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Viendo como elaboraban esta guia los técnicos de
la Oficina de Medio Ambiente de la Universitat
Autonoma de Barcelona y mis companeros de la
Fundacio6 Alicia —las ganas que ponian, el esfuer-
zo que dedicaban, el convencimiento que tenian
del sentido y la utilidad de la gufa ante la dimen-
sion real del problema— escribi las siguientes
palabras en el Que fem? de La Vanguardia.

Cuando aun no nos habiamos alejado de donde
se hacen las cosas, su ciclo condicionaba nuestra
manera de vivir. Haciamos vacaciones en la es-
cuela para cosechar; celebrdbamos la fiesta mayor
entre la siega y la vendimia, ayudabamos a los
vecinos cuando hacian matanza, ibamos a buscar
setas, caracoles, achicorias , espdrragos trigueros o
hierba para los conejos; llevabamos al ganado la
calderada hecha con los restos de lo que habiamos
comido ... Cuando aun no nos habiamos alejado
de la produccién alimentaria, cuando viviamos
rodeados de lo que luego poniamos en la cazue-
la, viéndolo crecer y ayudando a cuidarlo, nadie
nos tenia que decir cudl es el tiempo de los higos,
cuando llegan las granadas, cuando empiezan a
ser buenas las naranjas o si ha llovido lo suficiente-
y no ha soplado demasiado viento-para que salgan
niscalos. No teniamos tantas manias, nos gustaba
todo y entendiamos a la abuela cuando nos decia
que tirar comida es pecado.Porque lo es.

Pero dltimamente hemos vivido aislados en una
burbuja de falsa seguridad, despreocupados de
donde y como se hacen nuestros alimentos. Al-
guien nos los trae cerca de casa, alineados en unos
estantes siempre llenos, siempre con un aspecto,
un tamano y un color idénticos. Nosotros tira-
mos todas las sobras de comida y cualquier cosa
caducada o mustia para comprar mas. Ingenuos
irresponsables, somos un eslabon de esta cade-

na de despilfarro insostenible econémicamente,
medioambientalmente y, sobre todo, éticamente.
«Muy bonito, Toni-podéis pensar-, pero yo soy res-
ponsable de un negocio de restauracion, o trabajo,
o formo profesionales de cocina y servicio en un



centro de formacién profesional, y ya es bastante
dificil atraer clientes y que salgan los nimeros
para que ahora nos tengamos que preocupar de
salvar el planeta.»

La buena noticia es que todo lo que encontrareis
en esta publicacion es para ayudar vuestra em-
presa y facilitar la vuestro trabajo. De verdad. Sé
mejor que nadie que sois los primeros que va-
lorais los alimentos, que sabéis ver cuando una
fruta es de una variedad adecuada y acabada de
cosechar, cuando una carne o un pescado han
sido bien tratados... Forma parte de vuestra expe-
riencia saberlos comprar, manipular, conservar,
cocinar y servir de la mejor manera, y forma parte
de vuestro compromiso profesional evitar desa-
provecharlos. Por razones obvias, vuestro gremio
sigue siendo el que mas estima la buena comida y
el mas consciente de que hay que saber calcular
los alimentos necesarios, evitar el exceso y apro-
vecharlos, no cuando se estropean, sino antes de
que se empiecen a estropear. Este gremio invent6
la croqueta, convirtiendo los restos de asado en un
pequefo gran invento de la humanidad. Este gre-
mio siempre ha sabido transmutar un excedente
de guiso en una deliciosa tapa, o los croissants y
ensaimadas que no se han vendido para desayunar
en un elegante pudin de postre. Este gremio domi-
na suficientemente la técnica culinaria para ver en
cualquier resto la oportunidad de un aperitivo, un
arroz, unos fideos para «la familia», una salsa, un
relleno, una vinagreta, una mermelada, un flan, un
postre. .. Y incluso un cocinero mitico del nuestro
pais, Josep Mercader, maravill6 el reconocido criti-
co norteamericano Colman Andrews convirtiendo
las modestas espinas de anchoa en protagonistas
de una de sus creaciones:

Cuando comi por primera vez este plato en el
Hotel Emporda comprendi, como una revelacion,
la diferéncia que habia entre la cocina francesa

de fantasia contemporanea y la sencillez de los
catalanes. Un cocinero francés al que se le hubiera
solicitado crear algo diferente a base de anchoas,

seguro que hubiera preparado un relleno para
raviolis con una mousse de anchoas ligada con
mantequilla de caviar o hubiera rellenado unas
judias verdes con filetes de anchoa y las hubiera
presentado en una ensalada con setas y canapés
de ostras ..., o cualquier fantasia de éstas. Un
catalan, en cambio, siempre tan practico, se fija
en la parte de la anchoa que todos tiran: la espina,
caramba!Y con cuatro meros ingredientes: harina,
leche y aceite caliente, convierte un desecho en
un entrante fantastico.

Catalan Cuisine: Europe’s Last Great Culinary Se-
cret, Atheneum, 1988.

Por eso os interesa tanto leer esta guia, porque ain
os duele en el corazon tirar la comida, pero sobre
todo porque saberlo controlar de principio a fin

os ahorrard dolores de cabeza, espacio, tiempo y
dinero -como se demuestra mas adelante- y hara
que sedis competitivos y que los clientes y la so-
ciedad en general os vean con buenos 0jos.

Mirad, Gltimamente me gusta explicar que la
cocina es la estrategia alimentaria humana que se
basa en la capacidad que sé6lo los humanos tene-
mos de fabricarnos voluntariamente cosas buenas
para comer, y que para que tenga éxito debe ser
sana —si no, de entrada vamos mal— y sostenible
—si no, a la larga iremos mal—. Sana quiere decir
segura, suficiente y equilibrada. Sostenible quie-
re decir sostenible ecolégicamente pero también
econémicamente, porque al final es lo mismo —
tenemos que pensar en el futuro de nuestros hijos,
pero antes tenemos que llegar a final de mes—.
De todas estas cosas aplicadas a vuestro estable-
cimiento — desde el disefio de la oferta hasta la
compra, la transformacién, el almacenamiento, la
preparacion, el servicio y el post-servicio— habla
esta guia con datos practicos que son instrumentos
reales y sencillos.

Y como precisamente se trata de aprender a apro-
vechar mejor, no me queda mas que desearos
ibuen provecho!

Toni Massanés
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Introduccion: jqué

es el despilfarro .\

alimentario? d .

Despilfarrar es dejar perder los bienes propios o
los que gestionamos. En un establecimiento de
restauracion despilfarrar los alimentos es perder
uno de los recursos fundamentales del servicio.
No aprovechar la comida o utilizarla ineficazmen-
te o ineficientemente es tirar dinero a la basura.

El despilfarro alimentario es un problema global,

dado que anualmente mas de 1.300 millones de

toneladas de comida se pierden en el mundo en

el camino desde el campo hasta nuestros platos.

Pero también es un problema actual en los servi-
cios de restauracion, ya que entre un 4y un 10%
de las compras de comida de los restaurantes, los
caterings o los comedores de colectividades aca-
ban en la basura.!

Asumir las pérdidas alimentarias en las empresas
de restauracién como una fatalidad intrinseca al
servicio es renunciar de antemano a trabajar mas
eficientemente y con menos costes, de una mane-
ra mas responsable socialmente y mas sostenible.

Esta guia muestra cémo reducir el despilfarro
alimentario en nuestros establecimientos, como
hacer de nuestras empresas unas empresas que
aprovechan al maximo los recursos para actuar en
beneficio de nuestra cuenta de resultados, de la
sociedad y del planeta en general.

Toda esta tarea se hace observando la legislacién



y las normas que afectan al transporte, la conser-
vacion y la comercializacion de los alimentos. Sin
embargo, debemos sefialar cuales son las refor-
mas normativas necesarias para poder introducir
mejoras en la prevencion del despilfarro alimen-
tario manteniendo los estandares de seguridad de
los alimentos.

Esta guia subraya especialmente los aspectos
econémicos y el andlisis de los costes porque, en
un contexto de contencién del gasto de los consu-
midores, la mejora de la cuenta de resultados de
nuestras empresas tiene que venir a través de un
uso racional de los recursos.

A tal efecto debemos ser capaces de Ilevar a cabo
auditorias, identificar los puntos en los que la co-
mida se desperdicia y planificar nuestras actuacio-
nes en todos los ambitos en los que se manipula
comida (desde la compra hasta el almacenamien-
to, la preparacion y la sala) y teniendo en cuenta
todos los agentes que intervienen (proveedores,
personal propio y clientes).

Creemos que actualmente hace falta una guia
para prevenir el despilfarro alimentario en el
sector de la hosteleria, la restauracion y el cate-
ring (HORECA). Este sector y su entorno estan en
transformacion continua: la entrada de las nuevas
tecnologias y los avances técnicos, las nuevas

demandas sociales, una situacién econémica
preocupante, una nueva ética empresarial, la
preocupacion ambiental, nuevas formas de com-
prar, conservar y servir productos... Quien no se
adapte a los cambios puede quedar desterrado en
un mercado muy competitivo.

La guia pretende abrir la mente de los actores del
sector de HORECA mostrandoles ejemplos para
inspirar cambios en las cartas, en las cocinas, en
los almacenes y en las compras. Cada caso es Gni-
co, pero los problemas por resolver son comunes.

La preocupacion por el despilfarro alimentario va
en aumento y ha entrado en la agenda de los go-
biernos. Seguramente, muy pronto muchas de las
recomendaciones que se dan en esta guia seran
obligaciones impuestas por el mercado o por la
normativa. Esta gufa es una herramienta para los
que quieran adelantarse al cambio.

inimnnininnnniniannninnammm w2 i
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normas que afecta

alimentario

Hay tres aspectos principales que afectan al des-
pilfarro alimentario y que los establecimientos de
restauracion tienen que tener siempre en cuenta:

e La elaboracion, la distribucién y el comercio de
comida.

e La conservacion vy las fechas de duracién mini-
ma de la comida.

¢ | 0s residuos.

Elaboracién, distribucion y
comercio de comida preparada

Los restaurantes y los establecimientos de catering
estdn sujetos a la normativa que marca las con-
diciones higiénico-sanitarias y los procesos que
deben seguirse para poder servir y transportar las
comidas elaboradas.?

En la tabla 1 se muestran las condiciones de pre-
servacion de la comida restringidas a la tempera-
tura. En funcion del estado fisico, segln el Decre-
to 3484/2000, son:

Estado fisico y periodo
de duracion

Temperatura
de conservacion

Congelados Inferior o igual a -18 °C

Refrigerados con periodo de

. . o
duracion< 24 horas Inferior o igual a 8 °C

Refrigerados con periodo de

. . o
duracién< 24 horas Inferior o igual a4 °C

Calientes Superior o igual a 65 °C

» Tabla 1: Condiciones de preservacion de los alimentos

I KX I

Sin embargo, el Decreto seiala que «los respon-
sables de los establecimientos pueden fijar unas
temperaturas distintas, siempre que estén basadas
en la evidencia cientifica y técnica y hayan sido
verificadas por la autoridad competente ».3

Asi, la cadena de frio o calor no se puede romper
en el transporte de comida preparada a un esta-
blecimiento externo.

Conservacion y fechas
de duracién minima

Los productos alimenticios envasados y preenva-
sados deben llevar obligatoriamente en la etiqueta
la fecha de duracién minima que se define como
«la fecha hasta la cual el producto alimenticio
mantiene sus propiedades especificas en condi-
ciones de conservacion apropiadas ». *

No todos los alimentos deben mostrar la fecha de
duracién minima. Las frutas y las verduras frescas,
los vinos, los licores, las bebidas refrescantes los
productos de panaderia o la reposteria del dia, el
vinagre, la sal, el azdcar, la confiteria, los chicles y
similares, y los helados individuales no es obligato-
rio que tengan una fecha de duracién minima.’

La fecha de duracién minima se expresa sobre los
productos de tres maneras:

e Consumir preferentemente antes de...
e Consumir preferentemente antes de final de...
* Fecha de caducidad

En la tabla 2 se especifica en qué casos se tienen
que utilizar estas expresiones:



Expresiones de | Forma de Periodo de du- Informacidén
la fecha de du- | expresion de | raciéon minima | Obligatoriedad complementa-
racion minima | la fecha (en meses) de la expresion ria obligatoria
Consumir prefe- Se especifica el
rentemente antes | dia: < 3 meses
de... dd.mm.aaaa ) o
Productos alimenticios envasados y pre-
Otras expresio- | >3 meses:
Consumir prefe- . P envasados.
nes: -Entre3y 18
rentemente antes
- mm.aaaa meses
de final de... )
- aaaa - Mas de 18 meses
Productos alimenticios envasados y pre- L
. . . Descripcion de las
. No hay un periodo | envasados microbiolégicamente muy pe- L
Fecha de caduci- S condiciones de con-
dd.mm.aaaa de duracién mini- | recederosy que, por ello, pueden suponer

dad mo establecido

un peligro inmediato para la salud humana
después de un corto periodo de tiempo.

servacién que es
necesario respetar.

» Tabla 2: Condiciones que determinan la expresién de la fecha de duracion minima

La normativa que regula la fecha de consumo
preferente estd bajo el paraguas normativo del eti-
quetado. En cambio, la fecha de caducidad tiene
una referencia explicita en la normativa de segu-
ridad alimentaria. A escala europea el marcado
de fechas es una medida de homogeneizacion del
etiquetado de los productos.

La fecha de caducidad se coloca en los productos
muy perecederos, que si superada esta fecha se
consumen pueden suponer un peligro inmediato
para la salud humana. El producto que supera la
fecha de caducidad no se puede servir.

Por el contrario, la fecha de consumo preferente
es una recomendacién sobre la fecha de consumo
del producto. Si se supera esta fecha las caracte-
risticas organolépticas del producto pueden haber

variado, pero no hay peligro des del punto de
vista de la seguridad alimentaria.

Hay que tener en cuenta que las condiciones

de almacenamiento y de conservacion pueden
afectar a las propiedades del producto. Por tanto,
la fecha de duracién minima no es una garantia
sanitaria absoluta. La fecha de duracion minima,
en cualquiera de sus expresiones, no garantiza
que el producto se pueda comer. Hay que obser-
var también las condiciones de conservacion.

Por tanto, en el caso de los productos con la fe-
cha de consumo preferente superada que se han
conservado convenientemente, que no presentan
signos visibles de deterioro y que mantienen sus
caracteristicas organolépticas, no deben suponer
un riesgo para la salud.

i nnnnininninnminin g2z i
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Normativa sobre gestion de resi-
duos en el sector de HORECA

Una de las vias para aprovechar los restos y las
mermas de los establecimientos de restauracion,
de cétering y de la industria alimentaria es aprove-
charlas como subproducto e incorporarlas como
materia prima de otras industrias o actividades.

Normalmente los residuos alimenticios de los
establecimientos de restauracion se entregan a
un gestor de residuos especifico o al servicio de
recogida municipal.

Marco legal

Los residuos de cualquier establecimiento de res-
tauracion, como un bar, un restaurante, un hotel
o un comedor para colectividades, se consideran
residuos asimilables a residuos municipales de
origen comercial.

Por el contrario, los residuos procedentes de los
obradores de establecimientos de preparacion

de comidas para servicio de catering, donde se
elaboran comidas para su envasado y transporte,
con procesos similares a los de la industria agroa-
limentaria, se consideran residuos industriales.

Por tanto, los establecimientos que generan resi-
duos alimentarios deben gestionar sus residuos en
funcion de si son considerados un establecimiento
industrial o un establecimiento comercial.

Los procedimientos de gestion de los residuos
industriales son muy especificos y afectan a una
parte menor del sector HORECA. Por eso nos cen-
traremos en la gestion de los residuos comerciales.




La Ley de Residuos especifica que « la persona ti-
tular de una actividad que genera residuos comer-
ciales los debe gestionar por si misma, de acuer-
do con las obligaciones propias de las personas
productoras o poseedoras de residuos »°

Los residuos se tienen que entregar «a un gestor
autorizado (...) o bien se tienen que acoger al
sistema de recogida y gestion que el ente local
competente establezca»’

El ente local con competencias en gestion de resi-
duos es el ayuntamiento o la entidad en la que el
ayuntamiento delegue estas competencias, y tiene
la potestad de decidir qué deben hacer los esta-
blecimientos de restauracion con los residuos. Los
mismos ayuntamientos publican las ordenanzas
fiscales que regulan el precio de los servicios que
prestan y, por tanto, pueden establecer una tarifa
especifica para los residuos generados por los co-
mercios que se acojan a la recogida que efectdan
los servicios municipales.

Sin embargo, los establecimientos de restauracion
pueden gestionar los residuos que generan por via
de los servicios de recogida del ayuntamiento o
por via de un gestor autorizado.

Sin embargo la ley afirma que los generadores

de residuos comerciales tienen que «entregar los
residuos en condiciones adecuadas de separacion
por materiales».

Los restos alimentarios que generan forman parte
de la fraccién orgédnica de los residuos municipa-
les. Actualmente en Catalunya la recogida selecti-
va de la materia orgdnica abarca 685 municipios

en total, con una poblacién cubierta por el servi-
cio de alrededor de 7.000.000 de personas.?

Practicamente todos los establecimientos de res-
tauracion estan situados en municipios que tienen
implantada la recogida selectiva de la materia
organica, y la tienen que recoger por la via de

un gestor autorizado o por el sistema de recogida
municipal.

Si ya hemos intentado aprovechar los alimentos

al maximo, siguiendo los consejos de esta guia, y
aln nos quedan restos alimentarios, las tendremos
que gestionar de acuerdo con la normativa gene-
ral y las ordenanzas municipales.

Si seguimos la jerarquia de gestién de residuos de
la Directiva europea sobre residuos y de la Ley
espanola de residuos seria necesario emprender
acciones para reciclar esta materia organica. Pero
antes de reciclar nos podemos preguntar si ésta
puede convertirse en un subproducto. Los restos
alimentarios (comestibles o no) pueden destinarse
a la alimentacién animal siempre que cumplan
determinados requisitos que conciernen a la segu-
ridad alimentaria y la salud publica.

Dentro del reciclaje de los restos alimenticios
podemos encontrar varias opciones:

e Utilizarlos para la alimentacién animal

* Auto-compostaje o generacion de biogds

e Entregarlos a un gestor privado de residuos

* Entregarlos al servicio de recogida municipal

i ol n
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Utilizarlos para la alimentacién animal

Una de las vias de aprovechamiento mas usuales
de la comida sobrante y los restos alimentarios en
los establecimientos de restauracién tradicional
de entornos mas rurales ha sido el engorde de
animales.

Esta era una via muy efectiva de aprovechar la
comida, ya que cerraba el flujo de los restos de

la cocina. Lo que en principio era un residuo se
convertia en un recurso. Algunos recordamos que
incluso las cascaras de los mejillones y las con-
chas se daban a las aves de corral para enriquecer
la ingesta de calcio, componente indispensable
para la céscara de los huevos.

Estas practicas se han ido abandonando a medi-
da que los piensos para la alimentacién animal
se han popularizado, que el coste relativo de la
comida ha ido disminuyendo y que se ha implan-
tado la recogida de residuos domiciliaria.

Para acabar de remachar el clavo, las crisis ali-
mentarias causadas por enfermedades o intoxica-
ciones animales han tenido como consecuencia
el desarrollo de una normativa sanitaria y de salud
publica que limita el destino de los restos alimen-
tarios a la alimentacion animal basdndose en los
posibles efectos sobre la salud animal y humana.

Han sido especialmente controvertidas las nor-
mas que regulan la alimentacion de herbivoros
con piensos que contienen restos carnicos, y las
normas que regulan el aprovechamiento de los
subproductos animales no destinados al consumo
humano (SANDACH).2

10 B I

La crisis de las vacas locas ha tenido dos efectos
principales sobre las cocinas:

* La retirada del mercado de encéfalos de bovi-
nos y caprinos, considerados materiales especi-
ficos de riesgo (MER), ha contribuido al despres-
tigio de la cocina de despojos. '3

* Los restos de cocina no se pueden destinar a la
fabricacion de piensos. '

Por un lado, el desprestigio de la cocina de des-
pojos esta contribuyendo al crecimiento de los
residuos animales en forma de partes como los
pies, el estbmago, las carrilleras, el corazon, etc.,
que son plenamente comestibles. La cocina de
despojos corre el riesgo de desaparecer del cono-
cimiento culinario y gastronémico occidental.

Por otra parte, hay un exceso de celo en prohibir
que los restos de cocina puedan ir a la fabricacién
de piensos, ya que los animales de granja omni-
voros (como los cerdos o aves de corral) y los de
compaiia pueden comer piensos que contengan
proteinas animales.'s



Auto-compostaje o

generacion de biogas

El auto-compostaje es una buena estrategia para
gestionar los residuos alimenticios de estableci-
mientos de zonas donde la recogida de la materia
organica todavia no ha llegado o es dificil, o en
establecimientos que dispongan de suficiente
espacio exterior.

El compostaje consiste en la descomposicion de
la materia organica producida por pequefos in-
vertebrados, insectos y microorganismos (basica-
mente bacterias y hongos) en presencia de oxige-
no. El resultado es un sustrato orgdnico estable y
seguro, apto para utilizar en jardineria.

En un compostador en plena actividad (cuando
los microorganismos estan activos) se puede de-
positar cualquier tipo de resto de comida, incluso
restos de carne o pescado, pero se debe ser muy
cauto con la aportacién de citricos o acidos orga-
nicos, ya que pueden hacer descender el pH del
compostador y afectar los microorganismos que
llevan a cabo la reaccién de compostaje.

Para llevar a cabo el compostaje en el patio de un
restaurante o cualquier otro establecimiento de
restauracion es preferible que se esté habituado a
esta técnica, porque hay que controlar la hume-
dad, la oxigenacion, la dosificacién de carbono y

nitrégeno o la materia seca y la materia himeda...

Compostar no es dificil pero requiere tiempo y un
cierto conocimiento. Hacerlo en nuestro estable-
cimiento puede ser un elemento mas de compro-
miso ambiental a la vez que un buen sistema de
gestion de los restos orgdnicos.
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La dltima normativa europea referente a SAN-
DACH menciona que los residuos alimenticios
de cocina pueden destinarse a la elaboracién de
biogds o compost siempre que este proceso esté
autorizado. Esta brecha abre una oportunidad
para que los residuos de cocina se puedan reco-
ger por separado en los comercios.'®

Ya estan surgiendo empresas que se dedican a la
generacion de biogas y compost a partir de resi-
duos alimentarios, y que necesitan materia prima
de calidad. La derivacion de los residuos alimen-
ticios procedentes de establecimientos de restau-
racion o mezclados con la mayoria de residuos de
origen animal hacia este tipo de empresas puede
significar, a medio plazo, una reduccién de la fac-
tura de basura de los restaurantes y los caterings.'”

Estas iniciativas son adn incipientes, ya que los
costes de gestion de residuos no son muy rele-
vantes en la estructura de costes de un estableci-
miento de restauracion, pero en un futuro, cuando
la factura de los desechos aumente, habra que
tenerlo en cuenta.

En un futuro inmediato es muy probable que em-
presas gestoras de residuos nos ofrezcan el servi-
cio de recogida de restos alimenticios, especial-
mente si aumentan los costes de la recogida de
los desechos municipales, se diferencia el residuo
doméstico del comercial y se implantan sistemas
de pago por generacién en el ambito comercial.
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Entregarlos a un gestor
privado de residuos

Ya hemos comentado mas arriba que un estableci-
miento de restauracién genera un tipo de residuos
clasificados como comerciales y que debe gestio-
nar. Lo puede hacer mediante un gestor autoriza-

do o la recogida domiciliaria municipal.

La opcién por defecto es la del gestor privado,
pero a menudo los ayuntamientos autorizan que
los pequenios comercios incorporen sus desechos
a la recogida domiciliaria municipal.

La opcién del gestor privado significa que, entre
el productor y el gestor, debe haber una relacién
que, ademas de los acuerdos contractuales pri-
vados entre las partes, las obliga a mantener un
registro de los residuos entregados y una trazabi-
lidad que garantice que los residuos Ilegan a una
planta de tratamiento autorizada.

10 B I

Entregarlos al servicio
de recogida municipal

Entregar los restos alimentarios al servicio de re-
cogida selectiva municipal es una opcién que los
ayuntamientos facilitan a los pequefios estableci-
mientos de restauracion.

Esto obliga al establecimiento a seguir las orde-
nanzas municipales en cuanto a la gestion de los
residuos: entregarlos dentro de unos contenedores
tipo o en bolsas, en un horario establecido, con
un nivel de separacion de fracciones determinado,

con unas cantidades maximas que pueden estar
definidas...

Segun el ayuntamiento o la entidad local que
gestione los residuos, éstos se pueden entregar en
bolsas o en contenedores. Si hay implantado un
sistema de recogida con contenedores en el drea
de aportacion, los residuos se pueden depositar
en los contenedores de recogida selectiva desti-
nados a los domicilios o bien en contenedores
especificos para los comercios.

En los municipios que tienen el servicio de reco-
gida de puerta a puerta, los residuos se sacan al
exterior del establecimiento siguiendo las indica-
ciones del ayuntamiento.



La reduccion del despilfarro alimentario tiene un
efecto directo sobre los costes de adquisicion de
alimentos. Estos entran dentro de la categoria de
los costes internos, los que afectan a nuestro bol-
sillo, conjuntamente con muchas otras partidas.
Ademas de los costes internos, también podemos
tipificar otro tipo de costes, que [lamaremos cos-
tes externos, que asumen el entorno o la socie-
dad, y de los cuales nuestro bolsillo no se resiente
directamente.

La estructura de costes de una empresa de restau-
racion con referencia al despilfarro se sintetiza en

la tabla 3:

Costes de la restauracion Descripcion

Amortizaciones del local Alquiler del local o amortizacion anual de la adquisicion del local
. L Amortizacién de la maquinaria utilizada (camaras, congeladores, cortado-
Amortizaciones de la maquinaria
res, etc.)

Amortizaciones del mobiliario Amortizacién del mobiliario (mesas, sillas, menaje de mesa, etc.)
Fluidos (energia + agua) Facturas de los consumos eléctricos, climatizacién y consumo de agua
Compras (comida y bebidas + Facturas de abastecimiento de comida y consumibles asociados a la
otros aprovisionamientos) comida

Internos . . . : :
Variaciones de existencias Valor de las existencias en estoc
Costes laborales Sueldos y salarios
Marqueting Gastos de promocion
Seguros Seguros de responsabilidad civil y de contenido

. Gastos financieros corrientes y gastos de mantenimiento de material
Costes financieros . -
inmovilizado
Tributos Impuestos (IBl, impuesto sobre actividades, basuras, etc.)
ial limentar colectiv favoreci

EXE Costes sociales Costes de alimentar colectivos desfavorecidos

Costes ambientales Costes ambientales del despilfarro

» Tabla 3: Estructura de costes de los servicios de restauracion
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Costes internos

Una empresa de restauracion viable tiene una
cuenta de resultados positiva y su rentabilidad
depende de los ingresos y los gastos. En momen-
tos en que aumentar los ingresos es muy dificil, la
reduccion en los gastos es la Gnica estrategia para
hacer mds rentable nuestro negocio.

En general, la mayoria de los costes los acaparan
el personal y la adquisicion de materias primas.
La amortizacién de las instalaciones y de la ma-
quinaria, los tributos, la factura del agua y la ener-
gia, los gastos financieros, los seguros, etc., son
gastos menores en comparacion con el personal

y la compra de alimentos. Por lo tanto, para tener
mas rentabilidad priorizaremos una utilizacion
mas eficiente del personal y una reduccién del
despilfarro alimentario.

Costes directos

El célculo del coste del despilfarro alimentario es
facil si sélo consideramos los costes directos. Se
asigna un precio o un coste unitario y se multipli-
ca por las unidades derrochada.

Segun el Ministerio de Agricultura el coste me-
dio de la comida sélida en los hogares de Espafa
se sitla en 3,06 €/ kg. En Catalunya, segin un
estudio encargado por la Agéncia de Residus de
Catalunya, se despilfarra un 7% de la comida
adquirida. Un establecimiento de restauracion
que sirve raciones de 800 g necesita adquirir, por
cada racion, aproximadamente 1,2 kg de comida.
De este peso se despilfarran por diversas razones

Il S I

unos 84 g de alimentos y el resto son pérdidas
intrinsecas a los procesos de preparacion, coccién
y estoc de reserva. Por lo tanto, se puede estimar
que un restaurante que sirva unas 120 comidas
diarias, lanza unos 10 kg o 31 € diarios, o en tér-
minos anuales unos 3.000 kg o unos 9.200 €.

A pesar de que hay una gran variabilidad entre
establecimientos, los costes de adquisicion de
comida significan aproximadamente entre una
tercera y una cuarta parte de los costes totales de
un establecimiento de restauracion.

Costes indirectos

Ademas de la compra de comida hay otros tipos
de costes, que Ilamamos indirectos, como los
laborales, la energia, el alquiler, etc., y que no son
nada despreciables.

Cada concepto de costes tiene un peso diferente
segln el tipo y la eficiencia de cada estableci-
miento, y varia en funcién de muchos factores
externos e internos. Asi, un restaurante de fran-
quicia tiene una estructura de costes diferente de
uno familiar o uno de temporada. Las decisiones
estratégicas que tome la direccion pueden afectar
su estructura de costes.

Si la direccién adopta una politica orientada a la
satisfaccion total e inmediata del cliente, el res-
taurante tenderd a comprar con creces, a aumen-
tar el margen de seguridad en el estoc, a cocinar
mas cantidad y mas variado y a servir raciones
mas abundantes. Esta decision estratégica incre-
menta las cantidades de comida que se manipu-



lan y conlleva los siguientes efectos negativos:

e Un aumento de la probabilidad de que se nos
estropee mas comida en la fase de conserva-
cion. Cualquier incidencia en el almacén, en
las camaras frigorificas o en los congeladores
implica mas comida derrochada por incidencia.

e Un incremento de los costes de amortizacién
motivados por mas necesidad de espacio de
almacén para acumular comida, de mobiliario
para mostrar la comida disponible y de maqui-
naria para procesar la comida adquirida.

e Mas gasto energético por el aumento de la po-
tencia instalada en la maquinaria y del espacio
de almacén.

* M4s consumo de agua para procesar la comida
extra adquirida y limpiar el instrumental para
prepararla.

* M4s costes de adquisicion de menaje suplemen-
tario, como bandejas, ollas e instrumental diver-
soO para procesar, conservar y servir la comida.

e Unos costes laborales mas altos por el tiempo
dedicado a gestionar la comida no servida o la
comida sobrante y la basura.

e Unas cuotas de seguros mas altas para tener
mds comida asegurada, unos espacios mds am-
plios y una maquinaria de mas valor.

e Pérdidas de ingresos financieros por tener co-
mida inmovilizada o estropedandose en lugar de
tener liquido o depésitos.

e Unos tributos mas altos por generacién de basura
por el aumento de comida sobrante o dafada.

e Pérdidas de ingresos de caja por servicios no
atendidos o perdidos por sobredimensionar el
espacio de almacén versus el espacio de sala.

e Contrariamente s6lo se ha detectado un posible
efecto positivo sobre la estructura de costes si se
opta por una estrategia de satisfaccion absoluta
del cliente:

e Un precio mas bajo por unidad de producto
gracias a una posicion negociadora mejor con
los proveedores para obtener rebajas o generar
economias de escala.

Por tanto, la implantacion de una politica de pre-
vencion del despilfarro alimentario dentro de un
establecimiento de restauracién supone un ahorro
que va mas alla de la reduccién de la factura por
compra de comida.

En la tabla 7, dentro del anexo, se hace patente
la facilidad de calcular los costes directos de la
comida y la cierta complejidad de calcular los
indirectos. Esta complejidad a menudo dificulta
darse cuenta de que los costes indirectos:

* Suelen ser mds grandes que la compra de las
materias primas, y

e Estan intrinsecamente ligados a la cantidad de
comida que manipulamos.

Si no lo tenemos en cuenta, podemos tomar deci-
siones erréneas que hacen menos viable nuestro
negocio.

i o i



Costes externos

Los costes externos son aquellos que no afectan
nuestro bolsillo y que asume la sociedad o el
entorno. Medirlos nos ayuda a ser conscientes de
la trascendencia de nuestras acciones y a ver sus
efectos negativos. Estos efectos o costes externos
los asumen nuestro entorno natural y la sociedad
en general, por la via de la recaudacién de im-
puestos, las aportaciones solidarias voluntarias o
la degradacion del entorno.

Costes sociales

Los alimentos desperdiciados de la restauracion
catalana podrian aprovecharse si se derivaran a
otros colectivos necesitados. Habria que centrar las
operaciones en los alimentos que no han llegado a
servirse, que no han salido de las cocinas, que no
han estado en contacto con el publico y que cum-
plen escrupulosamente los requisitos sanitarios.

Las experiencias de donacién de comida estan
muy extendidas en otros paises desarrollados. En
Catalunya, por el contrario, éstas son incipientes,
son proyectos pioneros como «Barcelona compar-
te comida» de la entidad Nutricion sin Fronteras,
que recoge la comida sobrante de las cocinas de
hoteles y establecimientos de restauracion y lo
entrega a entidades sociales del entorno.

Las entidades mds reconocidas que se dedican al
reparto de alimentos en Catalunya son el Banco

de los Alimentos y la Cruz Roja, pero centran sus
actividades en comida no cocinada. Por ahora se
enfrentan a una necesidad social que seria menor
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si iniciativas como «Barcelona comparte comida»
fueran mas extendidas.

El Banco de Alimentos se provee también del
Programa Europeo de Ayuda Alimentaria a los
Desfavorecidos. Este programa vehicula una parte
de los excedentes agricolas adquiridos mediante
las compras a precios de intervencion de la poli-
tica agraria comdn vy los dirige hacia los estados
miembros que lo soliciten.

Si queremos aproximarnos al coste de gestionar la
comida para darlo a colectivos necesitados, una
buena manera es fijarnos en el coste de entida-
des como el Banco de Alimentos y del programa
de alimentos de la UE. Asi, el coste de gestionar
la comida seria entre 0,13 €/ kg, en el caso del
Banco de Alimentos, cuando se capta comida
directamente de empresas, y 0,30 €/ kg cuando
la comida proviene del programa de alimentos
europeo. Estas cifras se pueden tomar como una
aproximacion del coste social de repartir comida
entre los colectivos mds necesitados.

Costes ambientales

Tirar la comida también tiene consecuencias ambien-
tales. La produccion de una tonelada de comida, su
elaboracién y su tratamiento como residuo conlleva
unas emisiones de 1,98 toneladas de COz2 equivalente.

Por tanto, si se desperdicia comida se esta emitien-
do una cantidad de COz2 innecesaria a la atmoésfera
que contribuye al calentamiento global del planeta.

Estas emisiones, ademas de la dimensién ambiental, tam-
bién tienen una dimensién econémica para la sociedad.



I ALl B nus ®

ORGANICA

El estado espafol emite mas COz2 del que tiene asigna-
doy, para compensar este exceso, debe comprar de-
rechos de emision en el mercado internacional. En los
altimos cinco afos, las emisiones de CO2 han tenido
un coste medio de 13,9 € por tonelada.

Asi, el restaurante tipo que derrocha 3.000 kg de
comida anualmente sin implantar ninguna me-
dida de prevencién provoca unas 6 toneladas de
emisiones de CO2, lo que significa un coste de
83 € suplementarios para la compra de derechos
de emision. Entonces el coste ambiental por kg de
comida derrochado en nuestro establecimiento es
de 0,03 €.

Costes totales

Finalmente, si anadimos todos los costes por kilo-
gramo podemos elaborar la siguiente tabla:

Costos del despilfarro
alimentario de la restauracioén por kg

directos 3,06 €

Internos 9,21 €
indirectos 6,15 €
socials 0,13€

Externos 0,16€
ambientales 0,03 €

» Tabla 4: Costes del despilfarro de alimentos en el sector
de la restauracion
Las cifras ejemplifican la trascendencia del despilfa-
rro alimentario tanto puertas adentro como puertas
afuera de nuestros restaurantes. El valor de mercado
de la comida derrochada es menos de la mitad de
los costes indirectos de procesarla y no alcanza ni la
tercera parte de los costes totales del despilfarro.
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Fiscalidad de los residuos
en el sector HORECA

La recogida selectiva de los residuos municipales,
con la fraccion orgénica incluida, tiene unos cos-
tes que hay que asumir. En las recogidas gestiona-
das por gestores privados el precio y las condicio-
nes las marcan los acuerdos entre particulares, en
este caso entre el establecimiento de restauracién
y la empresa gestora de residuos.

En las recogidas gestionadas por las administra-
ciones locales, el precio y las condiciones las
marcan las ordenanzas fiscales vigentes y las con-
diciones impuestas por el contrato de explotacion
de recogida de desechos.

El recibo de la recogida de basuras

La mayoria de ayuntamientos tienen aprobadas
unas ordenanzas fiscales en las que se detallan
como gravar la recogida de residuos en los es-
tablecimientos comerciales. Hay una parte de
municipios donde la tasa de basuras esta subsumi-
da dentro del impuesto de bienes inmuebles (IBI).
Esta practica de integracion de figuras fiscales esta
en claro retroceso.

La ordenacion de las finanzas municipales reco-
mienda adecuar las tasas a la financiacion del
coste del servicio que se presta. Ademas, la nece-
sidad de financiacion de las entidades locales ha
provocado que mas municipios separen las figuras
fiscales para permitir una revision de los precios
por separado.
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El pago de la factura de residuos debe incluir una
parte fija y una parte variable, que deberian co-
nectar la factura con los costes reales del servicio:

Factura
de basura

Costes del servi-
cio de recogida

Tipo de actividad, superfi-
cie, frecuencia de recogida,
coste de los contenedores ...

€& Generacion de residuos

Costes fijos

<

Costes variables

» Fuente: elaboracion propia a partir de ENT y ARC (2010)
Guia para la implementacion de sistemas de pago por
generacion de residuos municipales. ARC.

» lI-lustracion 1: Financiacién del servicio de recogida

de basuras

Normalmente, en los municipios donde la tasa de
residuos comerciales se factura por separado, el
coste de la gestion de los residuos estd asociado a
la actividad del establecimiento, a su superficie, al
ndimero de contenedores cedidos o su volumen, a
la frecuencia de recogida, etc., o a una combina-
cion de estas variables.

Aunque estas variables pueden tener una cierta
relacion con la generacion de desechos o restos
alimenticios, de ninguna no se puede inferir direc-
tamente la cantidad real que se genera. Dos res-
taurantes de la misma superficie pueden generar
una cantidad de residuos muy diferente en funcién
de la carta y de la organizacién del servicio.

Presumiblemente, a medida que los costes de la
gestion de residuos se incrementen, los recibos de
basura tenderan a cambiar la base imponible y a
hacerla mas dependiente de la cantidad de dese-
chos que se generan.
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El futuro del recibo
de la recogida de basuras

El importe del recibo de la basura ha ido crecien-
do en los Gltimos anos, y en el futuro no parece
que esta tendencia vaya a cambiar. Ademas, en
otros paises de nuestro entorno, toman fuerza los
sistemas de pago que se basan en la cantidad de
desechos generados individualmente.

Para poder emitir una factura individualizada de
los desechos es necesario:

e definir una base imponible,
e establecer un sistema de medida,
e aplicar un precio unitario.

Los sistemas de pago por generacion de desechos
comerciales recomiendan que la base imponible
la configuren las fracciones de resto y orgdnica,
mientras que las fracciones de papel y carton,
vidrio y envases ligeros quedan exentas de pago.
Asi, se penaliza la fraccion de resto y la genera-
cion excesiva de residuos orgdnicos. Esta manera
de facturar los desechos estimula la prevencién
del despilfarro alimentario.

Los restos organicos se mediran en volumen o en
peso. Si se hace en volumen, la medida se asocia
al volumen de los contenedores contratados y la

frecuencia de vaciado.

Hay sistemas de tarificacion previa por volumen
que cargan un importe por el volumen total de
los cubos contratados. Este sistema no incentiva
mucho la prevencion del despilfarro.

Hay otros sistemas que tarifican en funcién del
volumen vaciado o del ndmero de contenedores
vaciados. Estos son mas efectivos, ya que si el
servicio de recogida no tiene que vaciar el conte-
nedor no se paga.

El sistema que mas incentiva la reduccién del
despilfarro es la facturacion por peso. La alta
densidad de la fraccién organica facilita que la
unidad de facturacion se establezca en peso y no
en unidades de capacidad. Desgraciadamente los
sistemas de tarificacion en peso son menos robus-
tos, el pesaje es sofisticado, fragil y mds caro que
los sistemas de conteo de contenedores vaciados.

Por lo tanto, las unidades de medida de la frac-
cion organica se tomaran en funcion de la efec-
tividad de los incentivos en la prevencion, los
costes de la maquinaria y la gestién de datos, la
fiabilidad de la maquinaria...

La fraccién de resto y la organica deberian tener
un precio por unidad de peso o volumen. De esta
manera se podria obtener un valor mas real de la
factura de recogida y gestion de residuos.

Indiferentemente de si se opta por contar en volu-
men o en peso, el recibo de la recogida de resi-
duos se orientard en un futuro hacia el pago por
generacién. En un entorno donde los costes de la
recogida y el tratamiento de los desechos tende-
ran a subir, la Gnica manera de contener el gasto
sera reducir la cantidad de desechos. Y esto en
materia organica s6lo se puede hacer reduciendo
el despilfarro alimentario.
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La auditoria del
despilfarro alimentario

Si queremos reducir el despilfarro
alimentario, debemos conocer nues-
tra situacion de partida y eso sélo lo
conseguiremos si llevamos a cabo

una auditoria de despilfarro, que con-

siste en descubrir:

1.Cuadles son los puntos donde se
derrochan los alimentos. Podremos
identificar si efectuamos compras
excesivas, si limpiamos y acondi-
cionamos bastante bien la comida
para la conservacion, si la conser-
vamos adecuadamente, si la coci-
namos eficientemente, si hay dis-
funciones de comunicacién entre
la sala'y la cocinay si los clientes
reciben demasiada comida.

No

.Cuales son los productos que mas
se derrochan y en qué etapa del
proceso se producen las pérdidas.

w

.Quiénes son las personas que
pueden incidir mas para evitar

el despilfarro. Este dato se debe
conocer para detectar el nivel de
habilidades y conocimientos para
aprovechar la comida.

Esta tarea requiere trabajo de campo:
revisar facturas y néminas, visitar

el establecimiento, hablar con los
proveedores y trabajadores, y tomar
datos sobre la generacion de residuos
durante un tiempo.

El tiempo minimo para hacer un segui-
miento de la generacion de residuos es
una semana. Se deben tener en cuenta
factores como las variaciones estacionales
o las fechas singulares, ya que nos pue-
den conducir a errores cuando extrapole-
mos los resultados a un ano entero®. La
recogida de datos sobre el terreno tiene
que seguir los pasos de la llustracién 2:

ftem para revisar

Descripciéon

Recoger selectiva-
mente la materia
organica

Es un requisito indispensable para hacer una diag-
nosis adecuada. En caso contrario, nos puede llevar a
obtener unos resultados erroneos

Identificar espacios

Localizar los espacios donde se pueden producir
pérdidas de alimentos:

Entrada de mercancias.

Despensa de productos no perecederos.
Despensa de productos frescos no envasados.
Frigorificos.

Congeladores.

Cocina: linea de calientes.

Cocina: linea de frios

Cocina: otras lineas.

Sala: banos calientes.

Sala: mostradores de refrigerados.

Sala: otras lineas.

Cafeteria.

Sala de retorno de platos.

Esta lista de espacios se puede modificar segun la
estructura arquitecténica del establecimiento.

Identificar procesos

Los procesos a los que debemos referirnos son:
Recepcién de mercancias.

Conservacion.

Preparacion.

Pedido.

Servicio de sala.

Retorno del servicio de sala.

Esta lista de procesos se puede modificar segun la
oferta gastrondémica y la organizacion del servicio.

Cuantificar

Es preferible hacerlo en peso, con un sistema auto-
matico conectado a una aplicacion informatica que
opere rapidamente.

Las bolsas o los cubos deben tener un recordatorio
para que el operario no olvide registrar el peso.

Identificar el tipo de
comida

Puede ser, entre otros:
Materias primas.
Pre-elaborados.
Preparaciones.
Elaborados.

Identificar el estado
de la comida

En buen estado.

Estropeado.

Apuntar posibles
causas para desha-
cerse de la comida.

Embalaje defectuoso o roto.
Descongelacion involuntaria.
Conservacion en temperatura mas alta.
Exceso de la fecha de caducidad.
Comida preparada no servida.

Restos del plato.

(..)
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» ll-lustracion 2: Auditoria del despilfarro alimentario
Ficha de recogida de datos
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El coste de la auditoria de despilfarro alimentario
depende, evidentemente, de las dimensiones y la
complejidad del establecimiento. El pesaje requie-
re menos de 4 minutos por empleado y semana. A
este tiempo hay que afadir el que se dedica a la
personalizacion del software de registro de pesa-
das automatico o la realizacion de los formularios
manuales de registro de datos, el vaciado de los
datos y el procesamiento de las mismas para pre-
parar la diagnosis del despilfarro alimentario.

El analisis de los datos nos permitira elaborar un
plan para prevenir el despilfarro alimentario que
defina unos objetivos asumibles, unos programas
de actuacion con diversas acciones y un registro
de indicadores de seguimiento para detectar la
evolucion del plan.

Plantear objetivos demasiado ambiciosos puede
llevar a la frustracion si no se alcanzan. Es preferi-
ble mejorar continuamente alcanzando objetivos
paulatinamente, que no hacer saltos arriesgados
que amenacen la estabilidad del funcionamiento
del establecimiento.

Es importante escribir y recopilar los resultados
periddicamente. De esta manera se puede evaluar
la evolucién de los programas y las acciones, y nos
podemos plantear variar los objetivos iniciales.

La planificacion de las compras

Si queremos aprovechar al maximo los alimen-
tos y evitar que se nos estropeen es necesario
planificar adecuadamente nuestras compras. La
adquisicién de las materias primas no se limita
simplemente a revisar nuestro estoc y reponer lo
que falte. Hay que atender también al tipo de pla-
tos que queremos poner a disposicion de nuestros
clientes y al nimero de servicios que esperamos
vender.

La planificacion de las compras variard en fun-
cion del publico objetivo al que nos dirigimos vy el
perfil que queremos dar a nuestro establecimien-
to. Esta decision, que deriva del plan de negocio,
condiciona el servicio que queremos dary, por
tanto, la planificacién de las compras.

Una vez elegido el tipo de servicio que queremos
ofrecer debemos intentar que nuestras cartas y
recetas sean cuanto mas equilibradas y saluda-
bles mejor, y recomendar a los clientes la mejor
opcion desde una perspectiva nutricional y am-
biental. Este serd el marco de referencia sobre el
cual basaremos el servicio y, por consiguiente, las
compras.

La organizacion cotidiana del servicio depende,
entre otros factores, del grado de incertidumbre
sobre la cantidad de clientes que deberemos aten-
der. Conocer el nimero de clientes con la mayor
fiabilidad posible nos ayudard a planificar mucho
mejor el servicio y las compras.

Los caterings, las escuelas, los hospitales, los
centros de dia, los restaurantes especializados en
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celebraciones o convenciones, entre otros, or-
ganizan el servicio conociendo con fiabilidad el
nimero de raciones que deben servir. Sus menus
se pueden planificar previamente y, por lo tanto,
gozan de grandes oportunidades para reducir el
despilfarro alimentario.

En establecimientos como los restaurantes de
carta o de mend diario, los establecimientos de
comidas preparadas y los de buffet libre, es dificil
conocer con certeza el nimero de raciones que se
servirdn. Aun asi, intentaremos reducir el grado de
incertidumbre para poder planificar tanto nuestras
compras como las preparaciones. Para ello nos
puede ser Gtil:

e Proyectar el historial de ventas hacia el futuro
prestando atencion a las tendencias mas recien-
tes.

e Tener en cuenta la estacionalidad de la deman-
da, marcada por periodos de vacaciones, dias
festivos, principios o finales de mes ...

* Conocer el perfil de los clientes: preferencias
alimentarias, restricciones culturales y religio-
sas, alergias, etc.

e Tener en cuenta fenémenos coyunturales o pun-
tuales tales como:

o la meteorologia,

o las obras publicas cercanas a nuestro estable-
cimiento,

o las incidencias de los servicios publicos de
abastecimiento energético y de agua,

o las actividades populares en las calles,

o las huelgas, las manifestaciones, etc.

Il 2z I

Hay maneras de fomentar las reservas previas en
los restaurantes e incentivar a los clientes a re-
servar el menu previamente. La aplicacion de las
nuevas tecnologias en los dispositivos méviles y
determinados portales de internet posibilitan re-
servar y pagar con antelacion, aspectos que favo-
recen la planificacion del servicio del restaurante.

Estas medidas ayudan a hacer estimaciones sobre
el nimero de clientes que vendran a nuestro es-
tablecimiento, pero no son una garantia total. Por
lo tanto, debemos tener mas control sobre nuestro
estoc, aumentar la rotacion de productos o ela-
boraciones que nos convenga y no tener que tirar
alimentos en mal estado.

Algunas acciones en este sentido son:

e Utilizar nombres genéricos en la elaboracién
del ment: ensalada de temporada, postre de
fruta, crema del chef, pescado del dia ... Esto
nos permite ofrecer, o aiadir, los alimentos que
mas nos convenga dependiendo del dia y, ade-
mas, nos da la opcién de adaptarnos mejor a las
fluctuaciones del mercado.

* Reducir la oferta. Si reducimos la variedad de
los productos en estoc tendemos a aumentar la
rotacion. Es una medida efectiva y su aplicacion
depende de la orientacion gastronémica del
establecimiento.

e Utilizar preparaciones o ingredientes como
comodin para mas de un plato. Recordemos las
bases de cocina (salsas, caldos, sofritos, etc.)
Que con pocas modificaciones nos dan dife-
rentes opciones de platos. El caldo oscuro, por
ejemplo, nos sirve para napar carnes a la brasa,




Precio de la judia verde €/kg
2,75

lujo
2,25

1,75
1,25

oportunidad

0,75

lujo

» Fuente: elaboracion propia a
partir de datos del MAGRAMA.

P lI-lustracion 3 Variacion del
precio de venta al por mayor de la
judia verde, 2010

ENE / FEB/ MAR /ABR / MAY / JUN / JUL/AGO / SEPT / OCT / NOV / DIC

como base de diferentes salsas (de vino, setas,
foie, verduras, frutos secos), para enriquecer
sopas, etc. Planificar parte de nuestra oferta
con las mismas bases nos permite reducir los
ingredientes y las preparaciones. En general, los
productos tendran mas salida si trabajamos con
menos variedad.

Hacer nuestro estoc mas duradero. En funcién
del perfil de nuestros establecimientos podemos
optar por diferentes estrategias:

o Aprovecharnos de la larga duracién de la co-
mida congelada y adaptar nuestra oferta a los
productos congelados. Esto implica mas es-
pacio destinado a congelados, mas gasto de
energia, mayor consumo de pldsticos para
proteger el congelado, adaptacion de la ofer-
ta gastronémica, etc.

o Realizar un menui con productos de tempo-
rada. Normalmente, si tenemos un proveedor
de confianza y comprometido con la produc-
cion de productos frescos, la materia prima es
mas fresca y de mayor calidad organoléptica,
se conserva mas tiempo, nos permite elaborar
conservas caseras de calidad y es mds econo-
mica durante la temporada de cosecha . En la
[lustracién se muestra, a modo de ejemplo, la
variacion del precio al por mayor de la judia
verde. Se aprecia que durante la temporada
de cosecha, entre abril y septiembre, el pre-
cio puede llegar a ser mas de un 300% mas
barato que en invierno.

o Utilizar productos de cuarta gama y quinta
gama. Son productos pensados para ahorrar

trabajo de preparacion, prolongar la vida util
del producto, minimizar las mermas y, con-
secuentemente, reducir el volumen de restos
organicos en nuestro establecimiento. Hay
que ser consciente de que la reduccion de
restos organicos por utilizar este tipo de pro-
ductos en nuestro establecimiento tiene como
contrapartida el aumento de la generacién
de envases y una transferencia de la genera-
cion de residuos a nuestros proveedores. Por
lo tanto, el precio que pagamos por este tipo
de productos incorpora todo el coste relacio-
nado con las pérdidas de comida durante la
preparacion en la planta y en la produccion.
En la tabla 5 de la pagina 27 se detallan mas
exhaustivamente los pros y los contras de este
tipo de productos.

Dirigir las ventas. Aparte de mejorar la comu-
nicacion entre el personal de la cocinay de la
sala, medida que se discute mas adelante, las
ventas se pueden orientar si la carta y el ment
dirigen al cliente hacia las recomendaciones del
chef o el plato especial del dia.
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La compra

Las operaciones de abastecimiento de los esta-
blecimientos de restauracién deben satisfacer las
necesidades de la cocina con el minimo estoc
posible y con la seguridad de que la produccion
no se interrumpird por falta de materias primas.
Por lo tanto, hay que comprar alimentos en las
cantidades justas segln la previsién de ventas y
mantener un estoc de seguridad. Optimizar estos
procesos es primordial para lograr ahorros.

El responsable de compras tiene que saber:
* Qué comprar.

e Qué cantidades comprar.

e A quién comprar y cuando.

Qué comprar

La oferta gastronémica de cada establecimiento
determina las necesidades de compra. Ademas de
la oferta gastronémica, en el acto de compra hay
que considerar otros aspectos como la naturaleza
y las caracteristicas de los productos, su perecebi-
lidad, las fechas de caducidad y de consumo pre-
ferente, las necesidades de reacondicionamiento
de los productos, etc.

El desconocimiento de las caracteristicas de los
productos puede provocar que derrochemos mas
alimentos. La confianza mutua y una buena co-
municacion con los proveedores facilitan el mejor
conocimiento de los productos y su uso 6éptimo y
sus posibilidades de conservacion.

Ademas de las caracteristicas intrinsecas de los
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productos, también hay que considerar las con-
diciones de conservacién y la disponibilidad de
espacio para almacenarlos en nuestras instala-
ciones. Las restricciones que nos impongan estas
condiciones también inciden sobre qué debemos
comprar.

00 0000000000000 0000000000000 0000000000000 00
Cuanto mas cercano y mas de temporada es el pro-
ducto, mas fresco es, mas largo es el periodo de
conservacion y mas se reducen las pérdidas que
puedan ocurrir por causa de los intermediarios.

00 0000000000000 0000000000000000000000000000 00

Las habilidades técnicas de nuestro personal
también afectan nuestras decisiones de compra.
Si nuestro personal tiene capacidad para extraer
el maximo rendimiento de las piezas que adquiri-
mos podremos optar por comprar productos poco
elaborados y aprovecharlos al maximo. Por otro
lado, si el personal es poco cualificado tendere-
mos a usar con mas frecuencia los productos de
cuarta y quinta gama.

Dada la importancia creciente de esta gama de
productos en la restauracién hay que hacer una
pequena parada para ver con mas detalle la inci-
dencia que pueden tener en la restauracion.

El término cuarta gama se aplica a los productos
vegetales (frutas y verduras) frescos, sin tratamien-
to térmico, preparados y libres de cualquier parte
no comestible, lavados y envasados, que pueden
haber sido troceados, cortados o tratados median-
te cualquier otra operacién relativa a su integridad
fisica, preparados para el consumo humano.



Ventajas e inconvenientes de la cuarta y quinta gama en el sector HORECA

Aspectos
Calidad de las
materias primas

Producto sanoy
nutritivo

Garantia de
abastecimiento

Espacio de almacén

Mermas

Residuos y limpieza

Reutilizacion de
sobras y aprovecha-
miento de estocs

Utilizacién de mano
de obray especia-
lizacién del trabajo
del cocinero

Presencia de aditi-
VOs y conservantes

Trazabilidad

Emisiones
atmosféricas

Busqueda de soluci-
ones y variedades

Ventajas

Sistemas estandarizados de seguimiento de la
calidad. Produccion agricola muy tecnificada.

Los nutrientes estan garantizados y cuantifica-
dos durante la vida util.

Producto homogéneo y estandarizado con
costes estables.

Se ahorra espacio de almacén por reduccion
de mermas y por mas aprovechamiento del
espacio por presentaciones homogéneas.

Ausencia de mermas de preparacién en
cocina

Hacen descender la generacién de materia
organica

La facilidad de dosificacién evita muchas mer-
mas y pérdidas. Poco margen para generar
restos.

Se reduce la mano de obray / o el tiempo

de preparacion. Las habilidades del cocinero
deben centrarse en la composicidn y la rege-
neracién de platos.

Los productos vegetales frescos en general no
llevan aditivos. Los productos transformados y
envasados pueden llevar.

Son productos necesariamente trazables por
la cantidad de agentes que intervienen.

Hacen bajar las emisiones de CO, en la cocina.

Abren posibilidades a un modelo de servicio
orientado principalmente al consumo de
masas.

Inconvenientes

Pérdida de los productos de pequenas producciones y
especies poco masificadas.

Pérdida de parte del frescor inicial del producto.

Falta de valorizacion de los productos de temporada. Se
pierde la fase de oportunidad en la compra.

Se relaja la renovacion de productos y puede aumen-
tar la monotonia de los servicios e incluso provocar
la pérdida de productos por expiracién de la fecha de
caducidad.

Se generan mermas en la zona de produccién con un
coste social, ambiental y econémico.

Aumenta el volumen de envases en general.

Dificultades para la reutilizacion de las sobras.

Se pierde parte del oficio de cocinero y se uniformiza. Se
pierden los signos diferenciales de cada establecimiento.

La produccién culinaria directa no necesita ningun tipo
de conservante ni antioxidante.

La diversidad de agentes difumina las responsabilidades
en casos de intoxicacion alimentaria.

Se concentran les emisiones en les zonas de produccion.
Mas emisiones asociadas al transporte.

Perdida de variedades locales y productos poco masifi-
cados.

» Tabla 5: Ventajas e inconvenientes de introducir productos de cuarta y quinta gama en el sector HORECA

La tabla 5 resume los aspectos de los productos
de cuarta y quinta gama que inciden de alguna
manera en el despilfarro alimentario. El futuro
apunta hacia una mayor penetracion de estos
productos si los costes sociales y ambientales
que generan no se incorporan al precio de venta.
Posiblemente estos costes tenderan a crecer y se
irdn incorporando al precio final. Sin embargo,
es importante que las direcciones y los cocineros
tengan bien presentes las ventajas y los inconve-
nientes de optar por este tipo de productos.

El término quinta gama se aplica a platos de
dltima generacion preparados y envasados some-
tidos a procesos de higienizacion que aseguran

la salubridad y la seguridad en el consumo vy el
mantenimiento de todas las cualidades organolép-
ticas originales. 2!

En esta gama, se incluyen platos cotidianos o
sofisticados que pueden ser utilizados directamen-
te o como ingredientes de la llamada cocina de
ensamblaje, en la que se utilizan como base de
preparaciones mas creativas.

La comercializacién de frutas y verduras de cuarta
y quinta gama esta teniendo una penetracion en
el sector de HORECA que aumenta a un ritmo de
entre un 5y un 6 % anual. Este hecho provoca un
debate sobre la entrada de estos productos en el
sector de HORECA.
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,l?ecremento dela posibi-
l’qad de no atender a yn
Cliente por falta de producto

Cantidades

Las cantidades que hay que comprar se calcula-
ran en funcion de la prevision de ventas, el estoc
actual del almacén vy el estoc de seguridad que
establece cada establecimiento

La cantidad total que hay que comprar (QT )

compra

se puede enunciar con esta férmula matematica:
QT = (Q,, x num. raciones) + ES — EA

compra

donde Q, es la cantidad bruta por racion, ES es el
r .

estoc de seguridad y £A es el estoc actual. La Q,,

serd mas precisa si la expresamos asi:

Q,, = Q. / (f. coccion x f. correccion)

Q_ es la cantidad final de una racién en peso,
volumen o unidades fisicas.

f. coccion es el factor de coccion, es decir, el
factor de merma por coccion de cada alimento
en relacion con el agua que libera. En el caso de
servir el producto crudo, el factor de coccién en
la formula es 1.

f. correccion es el factor de correccion, es decir,
el factor de merma en relacion con la limpieza,
la cascara, la eleccion..., de cada producto. Es un

factor Unico para cada establecimiento y operario.

Por ejemplo, la sandia en dados rinde segtn las
habilidades del cocinero y el tamafo del dado
que establece el establecimiento.
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» ll-lustracion 4
Ventajas e inconve-
nientes del sobreestoc

00 0 0000000000000 0000000000000 00000000000 00 0
La definicion de los factores de coccién y de correc-
cion propios del establecimiento ayudan a calcular
las necesidades de compra. Es necesario empezar la
elaboracion de una tabla de factores de coccion y de
correccion para los ingredientes mas utilizados.

INGREDI- |Q Uni- Factor de |Factor de Q
ENTE Limpia |dades |coccién |Correccion | Compra
Filete 0,1 kg 0,95 0,9 0,117
ternera

En el ejemplo anterior los factores definidos para
nuestro establecimiento nos indican que tenemos
que comprar un filete de 117 g si queremos servir un
plato con 100 g de filete. Actualmente se pueden en-
contrar aplicaciones informaticas que nos ayudan a
elaborar estas tablas.

Cada establecimiento cuantifica el estoc de se-
guridad como un porcentaje que oscila entre un
5y un 15% de la previsién de ventas. Algunos
establecimientos aumentan equivocadamente el
estoc de seguridad al aumentar las ventas, cuando
el porcentaje de estoc de seguridad se debe man-
tener fijo o incluso se tiene que ir reduciendo a
medida que aumentan las ventas.

El temor de agotar el estoc y perder clientes a me-
nudo nos empuja a hacer un aprovisionamiento
excesivo. Para frenar este impulso hay que cono-
cer las ventajas y los inconvenientes de sobredi-
mensionar el estoc de seguridad. Una vez hecho
esto podremos decidir qué estrategia de estoc
implantaremos.



Es preferible diferenciar el estoc en dos grandes
grupos: estoc de mise en place y estoc de materias
primas.

La mise en place o puesta a punto es el conjunto
de operaciones que se realizan antes de la pre-
paracion de cada servicio de restauracion. En el
caso de la cocina, consiste en reunir ingredientes
y utensilios indispensables para elaborar los platos
de nuestro mend. Por ejemplo, la mise en place
incluye la elaboracién de fondo, fumet, salsas y
mantequillas compuestas, la preparacion de las
carnes, la confeccion de consomés, de potajes y
de postres...

Aunque el estoc de materias primas y el de mise
en place estan conectados, diferenciarlos nos
permite saber si tenemos que comprar mas mate-
rias primas o tenemos que preparar mas mise en
place.

Aumentar la frecuencia de las compras y hacer
compras menos cuantiosas reduce la sobreacu-
mulacién de productos. Asi, tendremos produc-
tos mads frescos y que ocupan menos espacio en
nuestra despensa.

Si estamos disenando el local de un negocio de
restauracion debemos tener presente que au-
mentar la frecuencia de las compras nos permite
dedicar menos espacio en el almacén. Esto redun-
da en mas disponibilidad de espacio de sala o de
cocina, hace descender el riesgo de que el estoc
se nos estropee y, en caso de que suceda, las pér-
didas econémicas seran menores.

Proveedores y momento de la compra

Tenemos que buscar proveedores que satisfagan
las necesidades de nuestros establecimientos. Los
factores que deben considerarse en la eleccion de
proveedores son:

e El precio del producto
e El horario y las fechas de entrega

e La flexibilidad para adaptarse a las necesidades
de la empresa.

* La comodidad del suministro.
e Las experiencias previas y la confianza.

Ademas, hay que preocuparse de conocer los
procesos internos de gestion de pedidos y de saber
si tienen formulada una declaracién ambiental o
un compromiso ambiental como empresa, y mas
especificamente si disponen de una politica de
reduccion de las pérdidas alimentarias.

Todo esto nos ayudard a definir qué tipo de provee-
dores y qué tipo de abastecimiento nos conviene
(al momento justo, a gran escala, mixto, estacional,
etc.). Es muy importante exigir que las mercancias
se nos sirvan a horas convenidas, cuando podemos
dedicar un tiempo a ordenarlas y procesarlas y no
estamos ocupados en la cocina o en la sala.

Todos estos factores deben evaluarse en el mo-
mento de elegir los proveedores. Pero lo verdade-
ramente importante es establecer una confianza 'y
una buena comunicacion con los proveedores. Esto
tiene como consecuencia directa la obtencién de
productos 6ptimos para nuestras necesidades y que
nos ofrecen buenas posibilidades de conservacion.
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El almacenamiento

El almacén de productos y preparaciones esta a
menudo infravalorado en comparacién con el
resto de espacios de un establecimiento de restau-
racion. Los congeladores, las cdmaras frigorificas
y las despensas son instalaciones estratégicas que
merecen una atencién preferente y a menudo se
necesita una figura que asuma la responsabilidad
de gestionarlas. No hacerlo incrementa el riesgo
de despilfarrar alimentos y de incurrir en pérdidas
econdmicas importantes.

Los espacios destinados al almacenamiento debe-
ran ser proporcionales al servicio que presta nues-
tro establecimiento. Hay que optimizar el espacio
y no dejar ninguna zona descuidada. Por tanto, la
solucion no es una despensa sobredimensionada
sino un estoc que garantice la provisién de comi-
da en la cocina entre las entregas de los pedidos
realizados a los proveedores. Por tanto, el reto
radica en disponer del minimo de existencias po-
sible que asegure el servicio y acortar al maximo
los tiempos de almacenamiento.

En medio se deberan controlar las variables am-
bientales que afecten a la conservacion de los
alimentos. Entre estas destacan:

e La temperatura: debemos mantenerla dentro de
los margenes de conservacién recomendados
para cada producto para asi frenar el desarrollo
microbiolégico o la degradacion quimica.

e La humedad: tenemos que mantener la hume-
dad original del producto. Un exceso de hume-
dad favorece la proliferaciéon de microorganis-
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mos y un déficit provoca la deshidratacién del
producto.

¢ La renovacién del aire: la ventilacion favorece
la conservacion de los productos frescos (ba-
sicamente frutas y verduras). Los tomates de
colgar son un claro ejemplo.

e La exposicion a la luz: la insolacién directa de-
grada todo tipo de alimentos; hay que intentar
evitarla tanto como sea posible.

La monitorizacién de estas variables debe inte-
grarse en un plan de mantenimiento de estocs y
espacios de almacenamiento. Esto nos ayudara
a hacer descender el riesgo de fallo de la maqui-
naria y las instalaciones, y a evitar que se agote
ninguna materia prima.

Una vez tenemos definidos nuestros objetivos en
el ambito del almacenamiento y hemos calculado
el estoc de seguridad que queremos mantener de
cada uno de los productos que servimos, debe-
mos emprender una serie de acciones que nos
aseguraran unas buenas practicas de almacena-
miento que nos ayudaran a evitar que se despilfa-
rren alimentos:

e Preparacion del espacio de almacenamiento
* Recepcién de mercancias.

* Acondicionamiento de las mercancias previo al
almacenamiento.

e Organizacion de las mercancias en despensas,
frigorificos y congeladores.



Preparacion del
espacio de almacenamiento

Debemos tener preparado el espacio donde guar-
daremos los productos que hemos encargado antes
de que éstos lleguen a nuestras instalaciones. No es
extrafo recibir mercancias y dejarlas temporalmente
en areas inadecuadas mientras dedicamos un tiem-
po a hacerlos lugar en la despensa, la cdmara frigo-
rifica o el congelador. En este intervalo de tiempo la
cadena de frio se puede romper, el producto puede
contaminarse, recibir impactos o cualquier otra ac-
cién indeseada que acelere la degradacion, e inclu-
so puede llegar a corromperse y danarse.

A veces estas incidencias responden a causas acci-
dentales, como una averia inesperada de la cdmara
o el congelador, por ejemplo. Pero en la mayoria

de casos, la causa es una planificacion deficiente:

el espacio que debe ocupar la mercancia no estaba
reservado y estaba ocupado por otro producto, o in-
cluso se habia comprado en exceso y no habia lugar
para colocar la mercancia en buenas condiciones.

Por lo tanto, el almacén debe estar dimensionado
convenientemente segun los productos que debe-
mos utilizar, y el espacio dedicado a cada produc-
to debe estar reservado, identificado y en buenas
condiciones de orden y limpieza. Para establecer

la ordenacion de los productos se deben tener en
consideracion las incompatibilidades entre éstos con
el objeto de evitar su degradacion prematura. Sobre
todo hay que tener presente que el espacio de cada
producto debe estar libre y en condiciones 6ptimas
para que la compra que nos acaba de llegar se pue-
da colocar lo mas rapido posible.

Recepcion de mercancias

La recepcién de la compra es una operacion
primordial en la gestién de los productos alimenti-
cios. Una recepcién a destiempo puede provocar
un acondicionamiento deficiente de las mercan-
cias, ya que podriamos no disponer del personal o
el espacio necesarios en ese momento.

El momento de la recepcion es clave para detec-
tar el nivel de cumplimiento del pedido. Hay que
comprobar que nos hayan servido todo lo que
habiamos pedido y en las cantidades acordadas,
y hay que inspeccionar rdpidamente la calidad
(frescura, etiquetado, embalaje, etc.). Todas las
no conformidades se haran constar en el albaran
de entrega en caso de que decidamos aceptar la
entrega. En caso de que rechacemos el pedido,
lo tenemos que comunicar directamente al pro-
veedor para que pueda enmendarlo rdpidamente
o tenerlo en cuenta a la hora de hacer la factura-
cion.

Debemos tener en cuenta que el albaran, junto
con el pedido, es el documento sobre el que se
basa la factura. Todas aquellas no conformidades
que no queden reflejadas claramente en el alba-
ran seran mas dificilmente aceptadas en forma de
reclamacion.

Por lo tanto, es muy importante que se haga una
inspeccion de la mercancia servida antes de fir-
mar el albaran. Esto serd mas facil si el proveedor
nos entrega el material en un momento en que
disponemos de personal, de espacio y de tiempo
para realizar esta tarea.
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Una vez inspeccionado el material y firmado el al-
baran, la responsabilidad de conservar los alimentos
pasa al restaurador. Asi, cualquier intoxicacion ali-
mentaria ocurrida por la ingesta de alimentos recae-
ria sobre éste si no se demostrara que el proveedor
ya le habia servido los alimentos en mal estado.

Una recepcion a destiempo puede tener también
efectos sobre la calidad de las tareas que se estan
llevando a cabo. Cuando un proveedor sirve el pedi-
do en momentos en que el personal esta cocinando
o sirviendo mesas, las obliga a dejar de hacer estos
trabajos, a desatenderlos temporalmente para ocu-
parse de la recepcion de las mercancias.

Si el personal de cocina debe dejar su trabajo
puntualmente para recibir las mercancias, pueden
ocurrir pequefios incidentes como que se quemen
preparaciones, que se pasen por alto ingredientes
que hay que anadir, que se hagan dosificaciones
incorrectas, etc. Estos incidentes pueden provocar
que los platos no salgan con la mejor calidad y sean
descartados por el cliente.

De manera similar, si el personal de sala es quien
debe atender a los proveedores, este hecho segu-
ramente repercutird negativamente en la atencién
al cliente en forma de errores en la confeccién del
pedido de mesa o demoras en el servicio a la mesa,
con el consiguiente enfado del cliente.

Por tanto, el acuerdo de los horarios de recepcion de
mercancias con los proveedores es una operacion
importante con respecto a la calidad del servicio
que prestan los establecimientos de restauracion y
también con respecto a la disminucion del despilfa-
rro alimentario.
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Acondicionamiento de las

mercancias previo al almacenamiento

Reacondicionar los alimentos es prepararlos para
poderlos utilizar rapidamente y en las dosificacio-
nes necesarias para elaborar la comida de manera
efectiva y con la maxima rapidez.

A veces no destinamos suficiente tiempo a pre-
parar la materia prima para conservarla mejor. El
tiempo destinado a acondicionar los alimentos es
una inversién que ayudard a prolongar su vida, a
preservar las cualidades, a utilizarlos lo més ade-
cuadamente y a no malgastarlos.

La operacion de acondicionamiento puede con-
sistir simplemente en sacar los alimentos de los
paquetes originales, dividirlos en porciones y
reenvasarlos seglin nuestras conveniencias, hacer
una primera transformacién simple del producto o
ambos procesos conjuntamente.

Retirar las cajas de cartén, los blisters y demas
envases secundarios, poner los productos en en-
vases propios, recolocar la fruta delicada para que
no se malogre por golpes o se aplaste, abrir las
bolsas de verduras frescas, aislar al vacio algunos
productos frescos, etiquetar el producto cuando lo
requiera ..., todas estas operaciones son reacon-
dicionamientos que no afectan las caracteristicas
fisicas o quimicas del producto, pero que nos ayu-
dan a optimizar los espacios de almacenamiento
y a identificar claramente los productos cuando
los busquemos.

Etiquetar los productos es una operacion que se
puede considerar de reacondicionamiento, ya que



anadimos al producto una informacién que antes
no disponia y que es necesaria para el uso coti-
diano. Etiquetar reduce el tiempo de localizacién
de los alimentos, ayuda a la hora de hacer la lista
de compras y reduce el tiempo de preparacion y
de elaboracion de inventarios.

Cada producto necesita unas tareas de reacon-
dicionamiento especificas. Algunos es necesario
aislarlos tanto como sea posible para evitar que se
resequen o se rehidraten. En general, los alimen-
tos tienen una migracion positiva o negativa cons-
tante de agua. Para reducir esta migracion deben
estar bien protegidos con fiambreras, film, tapas,
etc. Envasar al vacio o en atmésfera modificada es
una herramienta efectiva para aislar los productos
y reducir la oxidacion.

Hay que proteger las frutas, las verduras y el
pescado para evitar que sufran golpes que pueden
afectar a la durabilidad y la calidad.

Otros productos necesitan ventilacién, tales como
los productos que respiran (frutas y verduras) o
que se pueden pudrir cuando hay un exceso de
humedad (carnes, quesos).

Limpiar el pescado fresco y las carnes, extraer las
visceras, deshuesarlos o sacar las espinas, ex-
traer las partes no deseadas, retirar el exceso de
agua y hacer porciones adecuadas son tareas de
reacondicionamiento del producto que estan en
la frontera de la preparacion y que se explican
detalladamente mds adelante. Este tipo de ope-
raciones agiliza la preparacién y nos ayuda a no
equivocarnos en la dosificacion. Si estas tareas se
realizan con tiempo, se incrementa el rendimien-

to del factor de correccién. Por el contrario, si se
hacen a destiempo y con prisas es muy probable
que partes comestibles sean descartadas.

Congelar en las porciones exactas es imprescindible
si queremos evitar despilfarrar productos en el mo-
mento de la descongelacién. Es poco practico tener
que descongelar 1 litro de caldo para una porcién de
arroz cuando s6lo nos hacen falta 250 ml.

00 0000000000000 0000000000000 00000COCOCOCKOIOSINOSOSDOSOS VN
Hacer porciones de tamaio correcto es muy impor-
tante cuando congelamos.

00 0000000000000 0000000000000 00000COCOCOCKOIOSINOSOSDOSOS VN

Las operaciones de reacondicionamiento deben

ser muy rapidas para evitar mermas vy el creci-

miento de microorganismos meséfilos. Debemos
evitar dejar la mercancia expuesta a la luz directa

o cerca de fuentes de calor. Si es necesario debe-

mos enfriar lo mas rapido posible los alimentos

que recibimos. Sobre todo no podemos romper la
cadena de frio.

00 000000000000 00000000 0000000000 00000000 0000
Hacemos el acondicionamiento de los alimentos
con cuidado y rapidamente para preservar su dura-
bilidad y las cualidades organolépticas. Debemos
guardar rapidamente toda la materia prima en su
sitio y de manera adecuada dependiendo de la natu-
raleza del producto.
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Organizacion de las mercancias en
despensas, frigorificos y congeladores

Los productos se deben colocar en el almacén,

en las camaras frigorificas o en los congeladores
segln su naturaleza (secos, frescos, congelados...),
el su grado de elaboracién (crudos, precocinados,
cocinados...) y necesidades de conservacion.

Procuraremos no apilar en exceso los productos
para evitar que se aplasten por sobrepresién. Tam-
bién procuraremos organizar los productos evi-
tando que los crudos y los elaborados se encuen-
tren en la misma linea vertical. De esta manera
reduciremos las posibilidades de contaminacién
cruzada.

Para evitar la contaminacion cruzada, es importante
diferenciar claramente zonas para productos sucios
y para productos limpios, para productos cocidos y
para productos crudos.

Especialmente en las neveras y los congeladores
es necesario definir y mantener un orden estricto
de colocacioén de productos. Pondremos mas al
alcance los de uso mas frecuente para reducir el
tiempo de apertura de puertas.

Para cada producto seguiremos la norma que dice
que lo primero que entra es lo primero que sale
(first in first out, FIFO).

Las preparaciones o elaboraciones de fechas dife-
rentes no las mezclaremos nunca. Tendremos en
cuenta el grado de compatibilidad de los productos
evitando que los vecinos no aceleren la perecebili-
dad o no modifiquen sus caracteristicas organolép-
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ticas. Consideramos aqui la sensibilidad al etileno,
la absorcién de aromas, la humedad, etc.

Los productos dafiados los retiraremos para evitar
que afecten a los que estan bien. Y los que mues-
tren indicios de descomposicion los retiraremos
y los utilizaremos primero una vez comprobado
que se pueden aprovechar.

Gececeecsccccccccssssssssssecssecccccssssssoe
Cada cosa en su sitio y un sitio para cada cosa.
Gececccecccccccccsssssssscccsseccccccsssssse
La despensa, los frigorificos y los congeladores
son los tres espacios para guardar nuestro estoc de
alimentos, y dentro de cada uno también pode-
mos diferenciar subzonas especificas:

* La despensa: es un espacio dedicado exclusiva-
mente al almacenamiento de comida no perecede-
ra, generalmente envasado o en envases cerrados,
o de productos frescos de larga duracion. Debe
ser un espacio preservado de la luz directa del sol,
con unas condiciones de temperatura y humedad
constantes y de facil acceso desde la cocina.

e La camara frigorifica: en funcién de la com-
plejidad del establecimiento de restauracion la
camara frigorifica puede ser desde un conjunto
de habitaciones refrigeradas hasta un simple
frigorifico.

Debe tener una temperatura controlada de entre 3 ° C
y 7 ° C. Si tenemos varias cdmaras podemos ajustar la
temperatura a cada grupo de alimentos. Por ejemplo,
la nevera de pescado debe estar lo mas fria posible,
pero en el caso de las frutas a veces no es necesario
enfriar tanto para su correcta conservacion.

Intentaremos dividir la cdmara o las cdmaras en gru-



pos (verduras, frutas, pescado, carne, lacteos, elabo-
rados) y / o subgrupos (pescado, marisco, etc.).

Los alimentos de diferentes grupos en una misma
camara se deben separar en diferentes bandejas
o0 espacios. Veamos unas cuantas ideas utiles:

o Los grandes grupos o subgrupos de alimentos
(como carnes, pescados, lacteos, frutas, ver-
duras ...) se deben separar en columnas dife-
rentes.

o En funcién del estado de elaboracion, debe-
mos poner los crudos en la parte inferior y los
mas elaborados en la parte superior.

o Los productos mds perecederos, como los
pescados y las carnes, deben ocupar las zo-
nas mas frias.

o Debemos evitar poner en la cdmara produc-
tos calientes que hagan subir la temperatura.
Los calientes, antes de entrarlos a la camara,
se deberdn enfriar rapidamente, preferible-
mente en un abatidor de temperatura.

El congelador: lo utilizamos para conservar mas
tiempo los productos, pero no debemos confiar
en que proporcione una durabilidad eterna.

La temperatura debe ser inferior a-18 ° Cy no
debemos confiar Gnicamente en el termostato
propio de la cdmara, sino que es conveniente
contrastar la temperatura de los congeladores

y de las cdmaras con termémetros propios que
nos aseguren un registro de la temperatura.

Si no se dispone de un control de estocs infor-
matizado se recomienda disponer de una tabla
de existencias manual. Esta debe actualizarse

cada vez que anadimos o retiramos un produc-
to. Por lo tanto, debe ser rdpida de modificar.

Es importante unificar las unidades de medida
de cada producto (kilogramos, litros, porciones
individuales, paquetes ...). Las tablas de existen-
cias son adaptables a cada establecimiento.

Se recomienda separar la comida en grupos
para encontrar mas rapidamente el producto
que buscamos. Esto nos ahorrard mucho tiempo
en buscar productos que no tenemos, pedidos
que no reflejan las necesidades, puertas abiertas
que aceleran la degradacion de productos, so-
breproducciéon de mise en place innecesaria.....

Existencias
Producto ::;:;;ient/ Recipiente/
envas envas

Filete de ternera 2 Paquetes de 2 kg

Pechuga de pollo 6 Piezas

Lomo de cerdo 2 Cortes

Carne picada 5 1kg

Caldo de pescado 2 21t

Caldo de verdura 6 21
IREINEISEN Caldo de carne 3 21

Salsa de tomate 4 21

Crema de gambas 4 Packs

Sorbete de naranja | 4 4x11t
Postres Sorbete de moras 2 Yl

Helado de vainilla 1 11

Helado de chocolate | 3 11

P Tabla 6: Ejemplo de tabla de existencias
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La elaboracion de los alimentos

Hay dos momentos en los que los cocineros ela-
boran los alimentos

* Momento de mise en place.
e Momento de confeccién del servicio.

Anteriormente ya se habia avanzado el concepto
de mise en place como el conjunto de operacio-
nes que se llevan a cabo antes de la preparacion
de cada servicio de restauracién. Es un tiempo
mas tranquilo que el de la confeccion del servi-
cio. Por tanto, es importante aprovecharlo para no
tener que hacer preparaciones a toda prisa en el
momento del servicio.

Para mejorar la organizacion, es importante ela-
borar una lista de preparaciones en funcién del
periodo de tiempo (normalmente diarias o sema-
nales) y de la estructura de la carta o el mend.

Asi, las mise en place hechas con tiempo tienen
una serie de ventajas que inciden sobre la preven-
cion del despilfarro alimentario:

e Estdn mejor dosificadas y generan menos mer-
mas que las realizadas con el tiempo justo.

e Permiten plantear preparaciones comodin, apli-
cables a diferentes tipos de platos, en lugar de
hacer preparaciones especificas para uno solo.
Este hecho redunda en una mayor flexibilidad y
control en la rotacion del estoc.

e Permiten estudiar mejor el estoc y aprovechar
los productos con poca rotacion antes de que
se estropeen o en el limite de la fecha de con-
sumo.

Il B I

* Permiten sacar el mejor rendimiento de cada
parte del alimento, tanto desde el punto de vista
del aprovechamiento absoluto como de la expe-
rimentacion con nuevas preparaciones.

Obtener el mejor rendimiento de los alimentos es
una tarea continua que requiere:

e Buscar la maxima informacién sobre los in-
gredientes que compramos habitualmente. Si
conocemos los productos, podemos sacar mas
provecho. El productor es una gran fuente de
informacién que podemos complementar con bi-
bliografia o recetas de otras culturas alimentarias.

* Prestar atencion a los restos organicos para de-
tectar las partes aprovechables de los alimentos
que descartamos.

e Buscar y probar preparaciones con lo que
descartamos habitualmente (restos de verduras,
carnes, huesos, etc.).

Esta busqueda nos proporcionard nuevos ingre-
dientes o recetas que podemos aplicar en nuestro
establecimiento. Es una manera de aprovechar eco-
némicamente lo que actualmente no valoramos.

0000000000000 00000000000000000000000000000 00

Josep Mercader ofrecia en su restaurante varios
platos con anchoas frescas. Durante el proceso de
preparacion y limpieza descartaba las espinas, hasta
que decidi6é aprovecharlas rebozandolas. Con esta
experiencia cre6 un nuevo plato y generé ingresos de
un resto que tiraba y al que no daba ningun valor.

El coste de los productos de esta receta no supera
los 0,1 €, ya que el coste de las espinas esta total-
mente incorporado al resto de platos con anchoas. A
estos gastos soélo hay que anadir los gastos indirectos
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que provienen del tiempo de preparacion (enharinar,
freir y servir) y los gastos energéticos de conservar
los productos y calentar el aceite.

La venta de este producto ofrece obviamente unos
grandes margenes comerciales.

El aprovechamiento de la comida requiere una me-
jora continua de las practicas de manipulaciéon y de
preparacion de la comida en la cocina. Las practicas
mas importantes son las de elaboracion, dosifica-
cién y conservacion que se detallan a continuacion.

Mejora de las practicas de elaboracion

Por practicas de elaboracién entendemos todas las
operaciones de preparacion de los alimentos que
conllevan una transformacion fisica de los mismos,
tales como pelar, limpiar, hacer porciones, cocer...
Durante la elaboracién hay una pérdida de ali-
mento que esta relacionada intrinsecamente a la
coccion y que se tipifica en el factor de coccion.
Pero hay otras practicas que estan intrinsecamente
relacionadas a la organizacion, el instrumental del
establecimiento y las habilidades del personal, y
que se concretan en el factor de correccion.

Es importante que el jefe de cocina supervise el tra-
bajo de los cocineros durante todo el proceso, para
mejorar las practicas de manipulacion.

ceccccccccccecetessscccsssssssccssccscconne
En la cocina tenemos que utilizar las herramien-
tas especificas exclusivamente para su finalidad.

El rendimiento que conseguimos con una herra-
mienta especifica como un pelador de zanahorias
no se logra con un cuchillo genérico.

B>

A titulo de ejemplo, un cocinero profesional con
las herramientas adecuadas genera alrededor del
30% menos de residuos alimentarios en las ope-
raciones de pelado, y un aumento de un 10-15%
del producto neto final después de pelarlo, y hace
el trabajo en casi la mitad de tiempo que un ope-
rador no profesional.

El personal debe mejorar constantemente las habi-
lidades técnicas de limpieza de los alimentos. Asi
evitaremos un exceso de descartes y minimizare-
mos los restos y mermas de la preparacion. Todo
esto optimizara el rendimiento de los ingredientes
y la reduccién de costes.

El personal también debe evitar errores de pre-
paracion como la sobrecoccion, el exceso de
condimentacion..., que provocan que la comida
no sea apta para servir y que a menudo supone
desprenderse de los alimentos y tener que asumir
la consiguiente pérdida econémica.

Medida de las raciones

Hacer una dosificacion correcta permite estanda-
rizar los platos que se sirven y ayuda a cuantificar
cuidadosamente las necesidades de comida, las
compras, las porciones que pueden salir de la co-
mida cocinada, el volumen de espacio necesario
para la conservacion... Si se dosifica correctamen-
te podemos incluso llegar a estimar los recursos
humanos y el tiempo necesarios para procesar la
comida.

Para preparar y servir la comida utilizaremos los
utensilios adecuados y especificos para dosifi-
car correctamente. Los moldes, las balanzas, los
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cucharones y cualquier otro instrumento que nos
ayude a dosificar correctamente, aunque pueda
parecer que nos entorpece un servicio rapido basa-
do en el savoir faire del cocinero, son herramientas
que ayudan a conseguir una presentacion regular, a
reducir las pérdidas de mise en place'y, asi, agilizar
el servicio y reducir excesos de preparacion.

Por tanto, definir la medida de las raciones del
establecimiento y estandarizar las dosis que se sir-
ven son tareas necesarias para realizar una gestion
preventiva del despilfarro alimentario.

0000 000000000000 000000000000000000000000000 00

Una herramienta muy util para dosificar correcta-
mente es tener una foto de cada plato que nos mues-
tre el tamaiio de las porciones y como va emplatado.

0000 000000000000 000000000000000000000000000 00

Solo utilizaremos el volumen de comida necesaria
para las raciones solicitadas y mantendremos el
resto en frio hasta que se nos pida. De esta ma-
nera no pondremos en riesgo la durabilidad y la
salubridad de los alimentos.

A pesar de que parezca un contrasentido, si la
medida del plato esta definida no es necesario
preparar mas que lo que se nos ha ordenado
desde la sala. Si con la voluntad de deshacernos
de las ultimas partes de un cocinado ponemos
mas comida de la racién establecida y servimos
un plato sobredimensionado respecto a lo que el
cliente esperaba, esto puede tener consecuencias
negativas. La primera y mds evidente es la genera-
cion de residuos alimentarios en el plato, ya que
el cliente puede no necesitar tanta comida. Tam-
bién puede suceder que el cliente se vaya con una
idea mal formada de las raciones que se sirven en
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el establecimiento y, que en otra ocasién que pida
el mismo plato, reclame mas comida basandose
en la experiencia anterior.

Por lo tanto, hay que evitar preparar mas comida
de lo necesario, calentar mas cantidad de la racion
estandar y servir raciones mayores de las previstas.

Medidas para evitar la
contaminacion en la elaboracion

En el proceso de elaboracién, la comida se nos
puede dafar por una contaminacién cruzada
entre el crudo y el cocinado o bien por no haber
hecho bajar la temperatura con suficiente rapidez.

Asi, siempre que estemos haciendo la prepara-
cién de los alimentos debemos evitar el contacto
directo o indirecto entre los crudos y los cocina-
dos. Es tan importante confinar los alimentos para
que no entren en contacto dentro de las neveras,
cémo evitar utilizar los mismos utensilios de co-
cina (cuchillos, tablas de cortar, mesas, cazos ...)
para alimentos crudos y cocinados sin haberlos
limpiado. De esta manera evitaremos la contami-
nacion cruzada, provocada por la transmision de
microorganismos entre alimentos.

Pero ademas de evitar la contaminacién cruzada
también es importante mantener las preparaciones
a temperaturas que no favorezcan la reproduc-
cion de los microorganismos que corrompen los
alimentos. El mejor método es hacer descender
rapidamente la temperatura, y el abatidor es la he-
rramienta ideal. En caso de que no dispongamos de
este aparato debemos hacer descender la tempera-
tura por otros medios. Asi, es conveniente sacar la




preparacion rapidamente del recipiente de coccion
y separarlo en porciones pequefas, colocar estas
porciones en banos maria frios o favorecer la ven-
tilacion aumentando la superficie de contacto del
recipiente con el aire, como colocéndolos sobre
una rejilla. Cuando la preparacion se ha enfriado
ya se puede conservar en la camara.

Si no conservamos bien las preparaciones, éstas
tendran menos vida util. Recordad que las prepa-
raciones destinadas a conservarse deben pasar de
la temperatura de coccién a menos de 5 ° C en
menos de dos horas.

De la cocina a la sala

Antiguamente los establecimientos que servian
raciones muy abundantes eran bien considerados.
Actualmente los clientes han ido cambiando los
criterios de sus preferencias. Cada vez mas, dejar
comida en el plato, que antes se consideraba una
norma de etiqueta, ahora se concibe negativamente.

Dejar comida en el plato actualmente puede
implicar un mensaje de no conformidad con lo
servido, pero también puede leerse como una
falta de consideracion hacia el esfuerzo humano
y material acumulado desde el campo hasta la
mesa. Por eso en la sala, cuando algin cliente
deja comida, es conveniente que el personal de
sala le pregunte educadamente el motivo y apro-
veche para informar al cliente de que el plato se
puede adaptar a las cantidades y la condimenta-
cién que desee, o a cualquier otra variacion, con
la finalidad que se aproveche todo. Nos tenemos
que adaptar a las circunstancias actuales concien-

ciando también a los clientes.

Los restos de comida aprovechable que el cliente
deja en el plato son el maximo exponente del despil-
farro, ya que es el dltimo escal6n de la elaboracion y
la transformacion de la comida e implica a todos los
recursos humanos, materiales y energéticos que han
sido necesarios para llevar la comida hasta el plato.

Hay algunas técnicas que nos pueden servir para
reducir el despilfarro en la sala y que se fundamen-
tan en una colaboracién estrecha y una comunica-
cion fluida entre la sala y la cocina, tales como:

e Ofrecer al cliente el plato al que la cocina
pretende dar salida en formato de plato del dia,
recomendaciones del chef, etc.

e Transmitir eficazmente las preferencias de los co-
mensales a los cocineros para que adapten el plato.

e Hacer un seguimiento de la cantidad y el tipo
de comida que sobra en las mesas Esta informa-
cion es relevante para la cocina, ya que refleja
el nivel de aceptacion de los platos preparados.

En paralelo también se pueden tomar iniciativas
que, con la complicidad del cliente concienciado,
pueden dar buenos resultados:

e Intentar acercarnos a la racién deseada por el
cliente tanto en cantidad como en composicién

y alifo de la comida, con una serie de herra-

mientas tales como:

o Diferenciar los platos de la carta por tamafos,
como ya hacen algunos establecimientos que
sirven raciones, medias raciones, platos extra,
miniplatos, etc., o aplicar cualquier otro sis-
tema adaptado de otros sectores que informe
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al cliente del tamafo del plato. Es importante
respetar una relaciéon cantidad-precio que fo-
mente el ahorro del cliente.

publico y éste lo manipula sin consumirlo, ya no
se puede aprovechar. Este funcionamiento y este
mecanismo de precios no favorecen que se haga
un consumo racional de los alimentos y, por tan-

o llustrar la carta o disponer de un muestrario fo-
togréfico de los platos que ayude a saber las
dimensiones.

o Servir raciones moderadas y dar la opcion de
repetir.

o Servir el plato en bandejas o en soperas, vy el
pan en cestas en el centro de la mesa en cortes
pequefos, dando opcion de servirse en fun-
cién del apetito y de repetir.

o Fomentar el uso de aceiteras reutilizables, sale-
ros, azucareros comunes, etc.

o El pan es un alimento importante cuando ha-
blamos de despilfarro. Es muy comun utilizar
raciones individualizadas de pan, pero no to-
dos los comensales ni los platos requieren pan
como acompafamiento. Si, todavia, quedan
sobras en el plato, podemos ofrecer al cliente la
opcion de llevarselas en una fiambrera o en lo
que en paises anglosajones se denomina doggy
bag. Esta accién abre oportunidades de negocio
si se ofrece al cliente acabar de completar la
racion para que se lleve un servicio completo.

Los establecimientos de tipo bufet

Este tipo de establecimientos han crecido fuerte-
mente en los Gltimos afos y ofrecen un servicio
que fomenta el consumo ilimitado de alimentos
por un precio fijo. En establecimientos de tipo
buffet, una vez ponemos la comida al alcance del
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to, se incentiva el despilfarro alimentario.

Hay acciones que estos establecimientos pueden lle-
var a cabo sin perder su espiritu de libertad absoluta
de consumo, entre las que podemos mencionar:

Cerrar la entrada a la sala cuando el descenso
de la demanda no compensa los costes de man-
tener la comida expuesta al publico en el buffet.

Utilizar bandejas o cuencos mds pequefios en
el bufet. Asi tendremos mas rotacion, la comida
sera mas fresca, de mayor calidad, y nos asegu-
raremos que la cantidad que tiramos es menor.

Poner utensilios para servir o vajilla mas pe-
queia para que las raciones también sean mds
pequenas.

Poner fotos de ejemplo de los platos para guiar
a los consumidores a servirse con moderacion.

Hacer que el personal de sala asesore al cliente
sobre las caracteristicas de la comida y las can-
tidades idéneas.

Evitar las bandejas de servicio de mesas y fomen-
tar que el cliente se sirva directamente al plato.

Cambiar la forma de cobrar la comida, sin
limitar la cantidad que el cliente quiere consu-
mir, mediante el cobro por peso, siguiendo el
modelo de los [lamados restaurantes por kilo,
que funcionan en paises con influencia lusitana
y brasilefia. De esta manera el cliente es mas
cuidadoso a la hora de servirse.



MENU DIARIO RESTAURANTE
VERANO Dial

Primeros

MENU DIARIO RESTAURANTE
VERANO Dia 2

Primeros

Ensalada de tomatey cebollatierna =~~~ = > Ensaladade verano

Crema de verduras con picatostes de orégano
Canelones de la abuela con becham

Segundos

Escabeche de caballa con patatas asadas
Pollo relleno con zanahorias y verduras a la plancha

Postres

Gazpacho
Croquetas de pollo

Segundos

Ternera a la plancha con guarniciocn—— | __E3tofado de ternera con verduras y patatas de verano

Risotto de marisco
Merluza a la plancha con pisto

Postres
Pastel de zanahoria

Creps de fruta de verano y helado /\
Torrija de Santa Teresa con mermelada de frutas Macedonia con menta fresca

Crema catalana

SO

Crema catalana

QOO0

» ll-lustracion 5: Aprovechamiento de la mise en place. Reasignacion de mise en place para menus

e Como medida extrema para que el cliente contro-
le lo que se sirve, penalizar en caso de dejar gran-
des cantidades de comida sobrante en el plato.

Aprovechamiento de
la comida preparada sobrante

Si, a pesar de aplicar las medidas mas idéneas
para aprovechar la comida que hemos produci-
do, tanto una preelaboracién como una comida
preparada, ésta no ha tenido salida, todavia hay
maneras de aprovecharla.

Debemos intentar reutilizarlo en forma de mise en
place para otro plato, como un aperitivo o un en-
trante de cortesia, o como comida de familia, entre
otras opciones.

Estas estrategias deben seguir las mismas medidas
higiénicas que cualquier otra comida preparada.
Por lo tanto, hay que garantizar que las sobras que
se reutilizaran se enfrien rapidamente y se conser-
ven aisladamente.
0000000000000 000000000000000000000000000000 00
Una buena organizacion interna, el conocimiento
de las técnicas de cocinay la creatividad del coci-
nero ayudan a reducir el despilfarro alimentario.

0000000000000 000000000000000000000000000000 00

En el ejemplo ficticio de la ilustracion 5, el res-
taurante Las Migajas lleva a cabo una politica de
reutilizacion de los platos y las preparaciones que
permite ahorrar en la compra de materias primas,
ya que se aprovecha la comida preparada sobrante.

e La preparacion sobrante de ensalada de tomate
y cebolla tierna se transforma en dos platos:

ensalada de verano y gazpacho. La ambigtie-
dad de la denominacién ensalada de verano da
margen para anadir ingredientes seglin nuestros
intereses. En este caso, como que disponemos
de tomate y cebolla, necesitamos pocos ingre-
dientes suplementarios para hacer dos platos al
dia siguiente.

e La crema de verduras y los canelones del primer
dia provienen de unas preparaciones previas. La
bechamel y los restos de pollo pueden transfor-
marse en un exquisito primero, COmo unas cro-
quetas de pollo, utilizando aceite y el rebozado,
que podemos obtener rayando pan seco.

e La ternera a la plancha del primer dia, junto
con las patatas asadas cortadas, se transforma
en un estofado rapido sélo anadiendo caldo y
un sofrito de verduras.

e El escabeche de caballa se ha aprovechado de
un escabeche previo.

e Las verduras a la plancha que acompanan el po-
llo pueden convertirse en un pisto al dia siguien-
te. Las zanahorias, siempre que no hayan estado
en contacto con el pollo, se pueden aprovechar
para hacer un pastel de zanahoria de postre.

e La torrija de Santa Teresa proviene de aprove-
char el pan de dias anteriores que se secé en
la cocina. Sélo hay que anadir huevos, leche y
azlcar. Las mermeladas, compotas o chutneys
son una buena manera de aprovechar la fruta
madura y las verduras.

e La fruta fresca se puede aprovechar en forma de
macedonia al dia siguiente s6lo anadiendo menta.
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Lista de la compra para el segundo dia en funcion del
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aprovechamiento de la mise en place del primer dia

1 |Lechuga 13 | teche 25 | Cebolla 37 | Berengena

2 | Tomate 14 | Mantequitta 26 | Vino blanco 38 | Zanahoria

3 | €ebolla 15 | Pan rallado 27 | Mejillones 39 | Huevo

4 | Zanahoria 16 | Huevo 28 | Almejas 40 | Harina

5 | Pimiento 17 | Aceite de girasol | 29 | Arroz 41 | Mantequilla

6 | Fomate 18 | Fernera 30 | Caldo 42| Azicar

7 | €Cebolta 19 | Champifiones 31 | Merluza 43 | Metocoton

8 | Pimiento 20 | Cebolla 32 | Pimientorojo 44 | Fresas

9 | Pepino 21 | Zanahoria 33 | Pimiento-verde |45 | Metén

] , P * Los productos en rojo y rayados son los
10 | Ajo 22 | Patatas 34 | Calabacin 46 | Menta que se aprovechan de la mise en place del
H | Polto 23 | Vino negro 35 | Tomate primer dia.
) » ll-lustracion 6: Aprovechamiento de la

2 | Harina 24 | Caldo 36 | €ebotla mise en place. Lista de la compra

¢Qué se puede hacer con las sobras de...?

Las operaciones de aprovechamiento tienen como Arroz | Arroz hervido blanco: arroza la cubana, risotto,
. ., . sopa, tortilla, arroz con lentejas, guarnicién de
consecuencia una reduccion de la lista de la ) lada d leche. rell
| d d, En l ilustraci(’)n 6 guisos, ensalada de arroz, arroz con leche, relleno
compra para € gegun 0 '_a' a de pimientos o tomates ...
se muestra esta lista. En rojo y rayado se muestran Arroz a la cazuela o risotto: hamburguesa de
los productos que nos ahorrariamos de comprar si arroz (en un molde y marcada a la plancha),
se aprovechara la mise en p/ace del primer dia. arancine (croquetas de arroz italianas rellenas
Si se aprovecha la mise en place la lista de com- de queso), guamicion de platos, arroz caldoso,
. . . pastel de arroz...
pra se puede reducir de 46 a 20 ingredientes.
Sélo necesitaremos pedir los que nos ayudaran a Pasta Pasta hervida: con todo tipo de salsas 0 como
completar los platos. guarnicién o ensalada...
Cuando tenemos pocos restos sobrantes, éstos Pasta con tomate: tort"f' ensa'adi f”icon |
L. mayonesa, sopa, con verduras, con m
se pueden transformar en aperitivos o postres de yonesa, sopa, con verauras, con bechamely
. . gratinada, como relleno de verduras...
cortesia para los clientes. Es una manera de trans-
formar el deSp“farrO alimentario en un activo de Carne Carne a la plancha o a la brasa: croquetas,
valor para el establecimiento. canelones, empanadillas, lasafia, sopa, ensalada,
También se puede aprovechar la comida sobrante estofado, para salteados, burritos, carne picada,
. . . como relleno de verduras o crepes, pastel de
como ingrediente de la comida que los emplea- : .
d dentro del establecimiento. | patata, arroz a la cazuela, pizza, buiiuelos ...
0s consumen ‘en ro del es ?_ ecimien _O’ o que Carne estofada: arroz caldoso, fideos a la cazue-
se llama la comida de la familia. Esta salida co- la, canelones, lasana, croquetas ...
rriente es necesario gestionarla con cuidado para
sacar el maximo provecho de las sobras de nues- Pescado | Gambas y similares: para ensaladas, coctel de

tro establecimiento.

La cocina tradicional ha hecho evolucionar an-
tiguas soluciones para comidas sobrantes hacia
recetas independientes. La cocina catalana dispo-
ne de una larga lista de recetas de este tipo, tales
como: canelones, croquetas, pudin diplomético...
Este conocimiento no se limita a la tradicion, sino
que en la actualidad se aplican técnicas modernas
de cocina para generar nuevos platos.
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gambas, arroz con gambas, zarzuela, suquet de
gambas, relleno de empanadillas, crepes, canelo-
nes, croquetas, buiuelos ...

Pescado a la plancha: suquet de pescado, zarzue-
la, pescado con salsa verde, croquetas de pescado,
canelones de pescado, empanadillas, buiiuelos,
paté, pastel de pescado, arroz de pescado ...
Pescado con salsa: arroz caldoso, fideos de
pescado, suquet con patatas, sopa de pescado,
pastel de pescado ...
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Verduras

Legumbres

Frutas

Pan

Vino, cer-
vezay cava
desbravados

Verduras, tanto cocidas como crudas, y setas: todo tipo de ensaladas,
salteados de verduras, verduras a la brasa, sofritos, salsas, cremas, patés, sopa,
mermelada, picadillo, tortilla, quiche, revuelto, lasafa, arroz, torta, gratinadas
con bechamel, canelones, rellenos con papel de arroz, empanadillas, crepes,
pizza, guarniciones ...

Caldo de la coccién de las verduras: ;por qué cuando hacemos un caldo de
verduras solo utilizamos el liquido y descartamos las verduras y cuando her-
vimos verduras solo utilizamos las verduras y descartamos el caldo? Todos los
liquidos de hervir verduras los podemos congelar para elaboraciones posteri-
ores, y todas las verduras del caldo las podemos usar en triturados, croquetas,
purés, lasaias, canelones, quiches, salsas para carne o pasta, tortillas ...
Patatas: brazo de gitano, croquetas, bombas, pastel con carne o verduras, ensala-
da, tortilla, fritas, con revuelto, cremas, puré ... También las sobras de patatas chips
las podemos utilizar para rebozar, para hacer tortilla de patatas ...

Escudella, sopa, guisado, con arroz, puré caliente, tortilla, hamburguesa, em-
pedrado o ensalada, paté, empanadillas, buiiuelos, blinis, canelones, croquetas
(falafel), hummus ...

Fruta cortada: aparte de la macedonia se pueden hacer otros platos como
bunuelos dulces, coulis, brochetas, sopas, mousse, fondue, fruta cocida con
vino, al horno, ensaladas...

Piel de las frutas: para aromatizar, infusionar, secar o rayar o para cocer carnes
y pescados al horno.

Fruta muy madura: mermelada, compota, batidos, zumos. Destacamos la
mermelada rdpida en el microondas y los purés congelados como bases de
mousses.

Pan rallado, picatostes de pan, tostadas de base para tapas, coca de recapte,
migas, sopas de pan, pudings, tostaditas de base para aperitivos o para mojar
en salsas (tartaro, paté, humus, salmorejo ...), bases para espesar, para hacer
albéndigas ...

Guisos, fruta al vino, macerados, carnes de caza con vino tinto, pescados con
vino blanco o cava, pollo a la cerveza, granizado de cava, salsas ...
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La concienciacion

de los agentes
implicados

Emprender acciones en favor de la prevencién del

despilfarro alimentario requiere que los empleados
y los clientes compartan el objetivo de reducirlo o,
al menos, que no estén en su contra. Esta finalidad
comun se logra por la via de cuatro estrategias.

e Capacitar (enable): hay que dar informacion
sobre las nuevas operaciones que se implanten
y formar a los agentes con el objetivo de que las
puedan implantar eficazmente.

e Implicar (engage): hay que implicar a los agen-
tes que deben llevar a cabo las acciones en
favor de la reduccion del despilfarro alimenta-
rio; es necesario un compromiso de la direccién
y dar protagonismo a los agentes principales y
hacer visibles sus acciones, asignar y delegar las
responsabilidades.

e Ejemplificar (exemplify): hay que predicar con
el ejemplo y hacer coherente el discurso que
proviene de la direccion con la practica que
esta implanta.

e Animar (encourage): hay que animar a los agen-
tes para que las acciones se lleven a cabo y se
sigan en el tiempo, estos incentivos pueden ser
tanto de forma coercitiva como participativa.

Asi, podemos diferenciar varios grupos de agentes
con los que debemos buscar complicidades para
reducir el despilfarro alimentario dentro de nues-
tro establecimiento:

e Los proveedores.
e El personal propio.
e La clientela.
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Proveedores

Hay que establecer un sistema de garantias que
penalice al proveedor cuando no entrega la co-
mida de manera correcta y cuando no hace una
buena manipulacién y conservacién de la misma.
Lo mds importante es garantizar el mantenimiento
de la cadena de frio en el transporte.

Tengamos presente que las empresas de man-
tenimiento también son nuestros proveedores.
Por tanto, los contratos de mantenimiento deben
incluir clausulas que prevean un servicio rapido
y la reparacion de la maquinaria de conservacién
de alimentos (cdmaras frias, congeladores, abati-
dores...).

Los proveedores deben estar comprometidos con
la reduccion del despilfarro alimentario y nos
deben ayudar a conseguir nuestros objetivos para
prevenirlo.



Personal propio

El personal propio es la pieza clave para empren-
der acciones de prevencion del despilfarro ali-
mentario en nuestro establecimiento.

Personal de cocina

El personal de cocina debe ser técnicamente
competente y tener la motivacion necesaria para
aprovechar al maximo la comida. En este sentido
se le debe:

e Remunerar en funcién del nivel de aprovecha-
miento de las materias primas.

e Formar en buenas practicas de cocina.

* Formar en habilidades para separar correcta-
mente los restos de comida.

e Formar en habilidades para conservar la comida
sobrante.

e Formar en la creacién de platos con restos de
cocinados.

Personal de sala

El personal de sala debe tener competencias
comunicativas para estimular al cliente y a los
cocineros a aprovechar al maximo la comida. El
personal de sala tiene que saber:

e Captar las necesidades del cliente relacionadas
con la comida para poder adaptar las cantida-
des servidas y la composicion de los platos a
sus necesidades y preferencias.

e Resolver las dudas de los clientes sobre la
composicion de los platos y las posibilidades de
introducir variaciones en el mismo.

e Transmitir eficazmente las recomendaciones del
chef al cliente y orientar los pedidos hacia los
platos a los que conviene dar salida.

El personal de sala debe disponer de habilidades
técnicas para observar y procesar informaciones
que pueden reducir el despilfarro alimentario,
tales como:

e Detectar el nivel de satisfaccion de los clientes
para cada plato mediante la observacion de la
cantidad de restos de los platos retirados y los
comentarios de los mismos clientes.

* Procesar conjuntamente esta informacién con el
equipo de sala y comunicarla al jefe de cocina.

La comunicacién entre el personal de sala, el per-
sonal de cocina y la direccion es clave para que
las acciones de prevencién tengan éxito.
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Clientela Tengamos siempre en cuenta que la clientela es
el principal agente de difusién y el mas fidedigno
para un nuevo cliente. No debemos olvidar que
nuestra politica de prevencion del despilfarro
alimentario puede tener un efecto de reclamo de
nuevos clientes hasta el punto que nos identifi-
quen como un establecimiento de restauracion
que practica una filosofia de residuo minimo.

Los clientes también pueden emprender acciones
a favor del aprovechamiento maximo de la comi-
da. Por tanto, hay que informarles de la politica
de prevencion del despilfarro alimentario implan-
tada por la empresa y articular un canal de comu-
nicacion con el personal de sala.

El agotamiento de las existencias de ciertas pre-
paraciones y de materias primas se puede aprove-
char para proyectar una imagen positiva hacia el
cliente argumentando la gran salida del plato en
cuestion.

Hay que motivar a la clientela a participar en las
acciones encaminadas a la reduccion del despil-
farro alimentario y hay que estar preparado en
caso de que las reclame por iniciativa propia. En
este sentido, el establecimiento puede disponer de
un libro de sugerencias (virtual o fisico) para que
el cliente se exprese. También es importante que
el cliente conozca cudles son los servicios que
presta el establecimiento para aprovechar mas la
comida, como por ejemplo tener una carta dife-
renciada por tamanos o disponer de envases para
que el cliente pueda llevarse la comida sobran-
te en caso necesario. Hay que dar al cliente la
oportunidad y la confianza para que exprese sus
preferencias y restricciones alimentarias tanto en
la composicién como en la cantidad.
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Donacion de co

La utilizacién de todos los recursos para aprove-
char la comida comentados hasta ahora no garan-
tiza que logramos un aprovechamiento total del
producto. Siempre hay sucesos, fuera de nuestro
alcance, que nos obligan a deshacernos de la
comida en contra de nuestra voluntad.

Incluso los comedores escolares, los hospitales o
las residencias de ancianos, que conocen el ni-
mero de comidas que deben servir, tiran la comi-
da cotidianamente.

Reducir la cantidad de comida que debemos tirar
pasa por reducir la incertidumbre de la demanda,
planificar nuestras cartas, implantar medidas para
conservar adecuadamente la comida, mejorar las
operaciones de la cocina e implicar al personal

y a los clientes a evitar los restos. Pero atn asi
podemos no solucionarlo del todo. Entonces la
donacién de comida se revela como la Gltima
solucién para acercarnos al despilfarro cero.

La donacién de comida sobrante se ha aplicado
en muchos lugares con el objetivo de aprovechar-
la. Esto, sin embargo, sélo tiene pleno sentido si
previamente hemos hecho todo lo posible para
evitar las sobras.

Actualmente, dar comida elaborada no ahorra
costes ni genera ingresos, pero una buena gestion
de esta comida sobrante puede hacernos mejorar
como empresa.

Los destinatarios principales son dos colectivos:
e El personal propio.

e Entidades de accién social que reparten la co-
mida entre personas necesitadas.

Dar comida sobrante al personal

Dar la comida sobrante a los empleados es una
manera rapida y efectiva de evitar el despilfarro.
Sin embargo, algunos establecimientos de res-
tauracion son reticentes porque sospechan que
esto incentiva al personal a generar excedentes
de manera intencionada, que le tienta a dosificar
generosamente las recetas y a provocar sobras de
comida.

Pero el hecho de implantar prohibiciones de
llevarse la comida sobrante al personal evidencia
una falta de control de lo que sucede dentro de
la cocina. Esta desconfianza denota un fracaso en
la implantacién de unos protocolos que deberian
velar por una gestion cuidadosa de estocs y en el
seguimiento de unas fichas de productos y pre-
paraciones y unos recetarios estandarizados que
tengan en cuenta la dosificacién correcta.

En lugar de trabajar para una organizacién efi-
ciente de la cocina, se opta por imponer controles
de proteccion y prohibir que el personal se bene-
ficie de la comida sobrante. Nos equivocamos al
actuar asi, ya que la comida que los empleados
no se llevan tiende a terminar en el cubo de la ba-
sura. Nos desviamos de lo que es esencial: gestio-
nar eficientemente los estocs y seguir unas fichas
de productos, de preparaciones y de recetarios.

Por lo tanto, hay que desconfiar de los que afir-
man que no derrochan nada de comiday, a la
vez, prohiben llevarse la comida sobrante al per-
sonal o no lo dan a terceros.
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Una de las medidas que ayudan a despilfarrar me-
nos la comida es incentivar econémicamente a los
empleados de cocina que la aprovechan mejor.
Hay experiencias de establecimientos que pre-
mian a los empleados en funcién de una bateria
de variables, entre ellas el coste de los alimentos
adquiridos. Esta es una medida indirecta de pro-
mover la prevencion del despilfarro alimentario
dentro de la cocina.?2

Aparte de sistemas sofisticados de remuneracién
existen medidas como las comidas de la familia,
las comidas que el personal realiza conjuntamen-
te en el establecimiento, que mejoran la confian-
za y el conocimiento mutuo. Es un momento de
aprovechamiento de las preparaciones y los platos
que han tenido menos salida, de los restos, de
creaciones experimentales, etc.

La comida de la familia es también una valio-

sa oportunidad para probar nuevos productos y
elaboraciones, para crear un marco de comunica-
cién distendida entre el personal y para mejorar el
ambiente de trabajo.

Donacion de comida a entidades
de accion social

Dar de comer a colectivos desfavorecidos ha sido
una de las pruebas de la implicacién social de la

restauracion. Pero esta practica se ha ido perdiendo,
basicamente por la accién conjunta de tres factores:

e La bonanza econémica de los Gltimos anos redujo
el nimero de gente que necesitaba estas ayudas.

e La extension de la recogida domiciliaria de
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basuras, especialmente la fraccion orgdnica, ha
resuelto el problema de deshacerse de los restos
de comida de una manera facil y acorde con la ley.

e La combinacién de una normativa de seguridad
alimentaria con una creciente judicializacion
de las relaciones sociales ha tenido como con-
secuencia un frenazo del altruismo. Los servi-
cios de restauracion, atemorizados por hipotéti-
cas denuncias por intoxicaciones alimentarias,
perciben la donacién de comida como una
practica de riesgo.

El resultado ha sido que la donacién de comida
de los establecimientos de restauracién se ha re-
ducido a la minima expresion.

Cabe afirmar que donar la comida sobrante tam-
bién tiene efectos positivos sobre la gestién de un
establecimiento de restauracién, siempre que se
hayan implantado todas las medidas previas para
evitar el despilfarro alimentario. Desde una pers-
pectiva interna la donacion de comida:

* Reduce la cantidad de residuos que se generan.
* Mejora la percepcién social del establecimiento.

e Aumenta la autoestima vy la fidelizacién a la
empresa de los trabajadores.

Desde una perspectiva social la empresa que
dona comida:

* Incrementa su compromiso social con el entorno.

e Puede incluir esta accion dentro del balance de
responsabilidad social.

Estas practicas son dificilmente traducibles en dinero
inmediato, pero capacitan a la empresa para desarro-



[larse en un entorno donde, cada vez mas, se valora
el compromiso social y la minimizacién de residuos.

En este sentido, los concursos publicos para la
explotacion de los servicios de restauracion de
hospitales, geriatricos, centros de dia, escuelas,
etc., valoran cada vez mas los aspectos sociales
y ambientales y tienden a puntuarlos de cara a la
adjudicacioén de los contratos.

Es de esperar que, poco a poco, los contratos pu-
blicos para la explotacién de servicios de restau-
racion y de venta automdtica incluyan cldusulas

de prevencion del despilfarro alimentario.

Barreras legales para
la donacién de comida

Hace falta salvar unas cuantas barreras legales para
favorecer la donacion de la comida sobrante del
sector HORECA a las entidades de accion social.

Los requisitos legales para transportar y conservar
la comida no discriminan entre los destinos de

la comida. Es indiferente que tenga una finalidad
altruista o comercial: las condiciones de conser-
vacion y de transporte son idénticas.?

Esto no es asi en todo el mundo. En los Estados
Unidos de América (EE.UU.) y en ltalia los reque-
rimientos de transporte y de conservacion varian
en funcién de los objetivos sociales y el tipo de
acuerdo entre el donador y el receptor. Los acuer-
dos de beneficencia se cobijan bajo una ley que
toma el nombre de buen samaritano y exime al
donador de hacer frente a los perjuicios que in-
voluntariamente pueda causar sobre las entidades

que reciben la comida.

Asi, la Ley 104-210 de EEUU, llamada Emerson
Good Samaritan Food Donation Act, dice:

«A person or gleaner shall not be subject to civil
or criminal liability arising from the nature, age,
packaging, or condition of apparently wholeso-
me food or an apparently fit grocery product that
the person or gleaner donates in good faith to a
nonprofit organization for ultimate distribution to
needy individuals.»

En Italia, la Ley de 25 de junio de 2003 n. 155
argumenta que las entidades sin dnimo de lucro
se equiparan al consumidor final en cuanto a la
conservacion, el transporte, el almacenamiento y
la utilizacién de los alimentos:

«Le organizzazioni (...) che effettuano, a fini di
beneficenza, distribuzione gratuita agli indigenti di
prodotti alimentari, sono equiparati, nei limiti del
servizio prestato, ai consumatori finali, ai fini del
corretto stato di conservazione, trasporto, deposi-
to e utilizzo degli alimenti.»

Una normativa de este tipo podria impulsar la do-
nacion de la comida que no pueden aprovechar
las empresas de restauracién y permitiria reducirla
colaborando con los mas desfavorecidos y con
plena seguridad juridica.

A pesar de los obstaculos normativos, en nuestro
pais ya se estan dando experiencias piloto como el
proyecto «Barcelona comparte la comida», lidera-
do por Nutricién sin Fronteras, a través del cual la
comida sobrante de las cocinas del Hotel Princesa
Sofia se entrega a entidades sociales del entorno.
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Anexos

Costes directos e indirectos
por servicio en restauracion

Coste por servicio

Conceptos de coste Valor Porcentaje

- Materia prima servida 3,18 € 366 € 28,9 % 33,2%
Margen de seguridad 0,48 € 4,3%
Personal 6,39 € 58,0 %
Fluidos 0,12€ 1,1%
Amortizaciones 0,60 € 5,5 %
Aprovisionamientos 0,13€ see |12% 66,8 %
Marqueting 0,03 € 0,3%
Seguros 0,04 € 0,4 %
Tributos 0,04 € 0,3%
Costes financieros 0,02 € 0,2%

11,02 € 100,0 % 100,0 %

» Tabla 7: Costes por servicio en un restaurante tipo

En caso de que nuestro restaurante tire mas de
3.000 kg de restos de comida y los costes de ad-
quisicion de alimentos sean una tercera parte de
los totales, implantar una politica de prevencién
del despilfarro alimentario permite obtener una
reduccion de los costes directos e indirectos que
quedan plasmados en la tabla 8:24

Sin politica de Con politica de
prevencion del despilfarro prevencion del despilfarro
kg desperdi- Totalde |kg desperdi-
ciados €/kg euros ciados €/kg

3,06 9.223 3,06
3.014 6,15 18.548 2.162 7,83

9,21 27.771 10,90

P> Tabla 8: Costes del despilfarro en restaurantes
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Notas

10

11

12

13

14

Consultar el caso de la Universidad Tecnolégica de
Michigan. <http://www. leanpath. com/>.

El Reglamento (CE) nlimero 852/2004 y el Real Decre-
to 3484/200, establecen las condiciones higiénicas y
la operativa que tienen que seguir para poder servir y
transportar las comidas preparadas.

Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre, por el cual
se establecen las normas de higiene para la elaboracién,
la distribucion y el comercio de comidas preparadas.

Esta obligacion se somete a lo que dictamina el Codex
Alimentarius, la Directiva 2000/13/CE y el Real Decreto
1334/1999.

El diciembre de 2013 entr6 en vigor el Reglamento
(UE) nimero 1169/2011 y en el anexo X, donde habla
de las fechas de duracion minima, desaparece de las
excepciones de colocar la fecha los helados envasados
individualmente y las bebidas refrescantes para colecti-
vidades.

Esta obligacion esta sometida a lo que dictamina el Co-
dex Alimentarius de la FAO, la Directiva 2000/13/CE y
el Real Decreto 133/1999.

Articulo 54.1 del Decreto legislativo 1/2009 de 21 de
julio (DOGC 5430, 28-7-2009).

Articulo 54.3., letra b, del Decreto legislativo 1/2009 de
21 de julio (DOGC 5430, 28-7-2009).

Consultado en el web de la Agéncia de Residus de
Catalunya(<http://www.arc.cat/webarc/jsp/formimpl/
ca/cercarmunicipis.jsf>) del 4 de septiembre.

Articulo 4 de la Directiva 2008/98/CE del Parlamento Eu-
ropeo y del Consejo de 19 de noviembre de 2008 sobre
los residuos y por la cual se derogan determinadas directi-
vas.

Articulo 8 de la Ley 22/2011, de 28 de julio, de residu-
0s y suelos contaminados.

El Reglamento (CE) nimero 1069/2009 del Parlamento
Europeo y del Consejo nimero 124/2011 de la Comi-
sion son el marco legal comunitario aplicable a los sub-
productos animales no destinados al consumo humano
(SANDACH) y a los productos derivados de estos.

El Real Decreto 1911/2000 regula la destruciion de los
materiales especificos de riesgo en relacié con las en-
cefalopatias esoongiformes transmisibles. Los materiales
especificos de riesgo estan detalldos en el Decreto y
este determina los mecanismos de destruccion.

El Reglamento (CE) niimero 1069/2009 prohibe la ali-
mentacion de animales de granja, a excepcion de los
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animales de peleteria, con residuos de cocina. Por tanto,
de conformidad con el.

Los restos alimentarios de las cocinas de los barcos y las
aereonaves que operen a escala internacional configuran
una excepcion, son clasificadas como SANDACH 1y se
tienen que destruir.

Anexo 5, capitulo Ill, seccion 3 del Reglamento(UE) nd-
mero 142/2011 de la Comision, de 25 de febrero de 2011,
por el cual se establecen las disposiciones de aplicacion
del Reglamento (CE) nimero 1069/2009 del Parlamento
Europeo y del Consejo, por el cual se establecen las nor-
mas sanitarias aplicables a los subproductos animales y los
productos derivados no destinados al consumo humano, y
la Directiv 97/78/CE del Consejo en cuanto a determina-
das muestras y unidades exentas de los controles veterina-
rios en la frontera en virtud de esta directiva.

El anexo 5 del Reglamento (UE) nimero 142/2011 de la
Comision de 25 de febrero de 2011 abre la puerta a la
utilizar las plantas de biogds y el compostaje como desti-
no de los residuos de cocina debidament clasificados.

MAGRAMA (2012), El consumo alimentario en Espana,
afo 2011. (<http://www.magrama.gob.es/es/alimen-
tacion/temas/consumo-y-comercializacion-y-distribu-
cion-alimentaria/EL_CONSUMO_ALIMENTARIO_EN _
ESPA%C3%91A_2011_tcm7-197862. pdf>).

Diagnosi del malbaratament alimentari a Catalunya, 2010.

LeanPath (<www.leanpath.com>) lleva a cabo auditorias
de despilfarro alimentario en servicios de restauracion y
ya advierten de las dificultades de extrapolar anualmente
los resultados por procesos de recogida de datos de po-
cos dias.

Definicion extraida de la Asociacion Espafiola de Frutas
y Hortalizas Lavadas Listas para su Empleo (AFHORLA)

Entrevista a SOKOS. Citada en Marthinsen et al. (2012),
Prevention of food waste in restaurants, hotels, canteens
and catering, NORDEN.

Real Decreto 3484/2000 por el cual se establicen las
normas para la elaboracion, la distribucion y el comer-
cio de comidas y el Real Decreto 1202/2005, de 10 de
octubre, sobre el transporte de mecancias perecederas y
los vehiculos especiales utilizados en estos transportes.

Se considera que toda la comida que se tira se manipula
y que la politica se concreta en rebajar la racion final a
200 g por agape i rebajar 5 puntos ( del 15 al 10 %) el
margen de seguridad de la comida almacenada.
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